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Ministerio de Justicia y Derechos Humanos
Servicio Penitenciario Federal
Direccion General de Administracion

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES

Nombre del organismo contratante Servicio Penitenciario Federal
Unidad Operativa de Compras N° 031- Direccién de Contrataciones

PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Tipo: LICITACION PUBLICA | Ne: [31-0015-LPU22 | Ejercicio: [2022

Clase: De Etapa Unica Nacional.

Modalidad: Orden de compra abierta

| Expediente N°; | EX-2022-55565407- -APN-DC#SPF \

| Rubro comercial: | ALIMENTOS |
ADQUISICION DE DESAYUNOS,

ALMUERZOS, MERIENDAS Y CENAS, CON
DESTINO AL COMPLEJO PENITENCIARIO
FEDERAL Il (MARCOS PAZ)
PERTENECIENTE AL SERVICIO
PENITENCIARIO FEDERAL.

Objeto de la Contratacion:

Costo del Pliego: GRATUITO |

COMUNICACIONES/ IMPUGNACIONES:

A través del Sistema Electrénico de Contrataciones de la Administracion Nacional (COMPR.AR):
https://comprar.gob.ar/

PRESENTACION DE LAS OFERTAS

Hasta la hora fijada para la apertura en el Sistema Electronico de Contrataciones de la
Administracién Nacional (COMPR.AR): https://comprar.gob.ar/

ACTO DE APERTURA

Fecha y hora fijados en el Sistema Electronico de Contrataciones de la Administracién Nacional
(COMPR.AR): https://comprar.gob.ar/
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Ministerio de Justicia y Derechos Humanos

Servicio Penitenciario Federal
Direccion General de Administracion

PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES PARTICULARES

Rengléon | CATALOGO

DESCRIPCION

Cantidad

Unidad
de
Medida

Cantidad
Minima

Cantidad
Maxima

1 2.1.1-2456.21

RACIONAMIENTO;
DESCRIPCION:
DESAYUNO Y

MERIENDA:; CON
DESTINO AL COMPLEJO
PENITENCIARIO
FEDERAL I
PAZ).

(MARCOS

1.849.214

Comidas

1.681.104

1.849.214

2 2.1.1-2456.22

RACIONAMIENTO;
DESCRIPCION:
ALMUERZO Y CENA; CON
DESTINO AL COMPLEJO
PENITENCIARIO
FEDERAL I
PAZ).

(MARCOS

1.849.214

Comidas

1.681.104

1.849.214
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NUMERO DE PROCESO: 31-0015-LPU22

e REGIMEN NORMATIVO DE LAS CONTRATACIONES DE LA ADMINISTRACION NACIONAL

Los procedimientos de seleccion, los contratos y su posterior ejecucion se regirdn por el Decreto
Delegado N° 1.023/2001, sus modificatorios y complementarios, las disposiciones del reglamento
aprobado por el Decreto N° 1030/2016, sus modificatorios y las normas que se dicten en consecuencia
del citado reglamento, el Manual de Procedimiento del Régimen de Contrataciones de la
Administracion Nacional aprobado mediante Disposicion ONC N° 62 - E/2016 y sus modificatorias, el
Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales aprobado mediante Disposicion ONC N° 63 - E/2016
y sus modificatorias, Manual de Procedimiento para la incorporacién y actualizacién de datos en
SIPRO aprobado mediante Disposicion ONC N° 64 - E/2016 y Manual de Procedimiento del
COMPR.AR (Sistema Electronico de Contrataciones de la Administracién Nacional), aprobado
mediante Disposicion ONC N° 65 - E/2016 y sus modificatorias, por el presente Pliego de Bases y
Condiciones Particulares y por las Circulares que fueren dictadas.

Resultan de aplicacion la Ley 27.437 de Compre Argentino y Desarrollo de Proveedores y su Decreto
Reglamentario N° 800/2018 y normas complementarias, como asi también la Resolucion N° 91/2018
de la ex SECRETARIA DE INDUSTRIA del entonces MINISTERIO DE PRODUCCION Y TRABAJO,
sus modificatorias y complementarias.

Asimismo, la Ley N° 25.300 de Fomento para la Micro, Pequefia y Mediana Empresa, el Decreto N°
1075/2001, la Ley N° 22.431 y su Decreto Reglamentario N° 312/2010 y la Ley N° 27.401 y su Decreto
Reglamentario N° 277/2018.

Para la correcta interpretacion de la reglamentacién mencionada en el presente Pliego de Bases y
Condiciones Particulares se debera tener en cuenta, segln corresponda, las normas maodificatorias,
complementarias y reglamentarias, y las que en el futuro las modifiquen o sustituyan.

La normativa citada de caracter general, es de libre obtencién y consulta por todo el publico en general,
en la pagina web: www.argentinacompra.gov.ar,de la Oficina Nacional de Contrataciones, razén por la
cual no se adjunta al presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

“CLAUSULAS PARTICULARES”

UNIDAD OPERATIVA DE CONTRATACIONES (UOC): N° 031 DIRECCION DE CONTRATACIONES
ARTICULO 1: OBJETO.
La presente licitacion tiene por objeto: ADQUISICION DE DESAYUNOS, ALMUERZOS, MERIENDAS Y
CENAS, CON DESTINO AL COMPLEJO PENITENCIARIO FEDERAL 1 (MARCOS PAZ)
PERTENECIENTE AL SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL.
ARTICULO 2: RETIRO DE PLIEGOS.

El Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales y el Pliego de Bases y Condiciones Particulares se
encontraran disponibles en el portal https://comprar.gob.ar.

ARTICULO 3: CONSULTAS AL PLIEGO, CIRCULARES ACLARATORIAS O MODIFICATORIAS,
NOTIFICACIONES E IMPUGNACIONES.

Para efectuar consultas al Pliego de Bases y Condiciones Particulares o impugnaciones, el proveedor
debera haber cumplido con el procedimiento de registracion y autenticacibn como usuario externo de
COMPR.AR. Las consultas deberan ser efectuadas Unicamente a través del portal https://comprar.gob.ar,
hasta CINCO (05) dias habiles antes de la fecha fijada para la apertura, de acuerdo a lo establecido en el
Articulo 8° del Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales - Disposiciéon ONC N° 63/2016.

Las circulares aclaratorias seran comunicadas con DOS (02) dias habiles como minimo de anticipacion a la
fecha fijada para la presentacion de las ofertas.
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Las circulares modificatorias seran difundidas, publicadas y comunicadas con UN (01) dia habil como
minimo de anticipacion a la fecha originaria fijada para la presentacién de las ofertas.

En ningdn caso la Unidad Operativa de Contrataciones responderd consultas telefénicas ni contestara
aguéllas que se presenten fuera de término.

Todas las notificaciones entre la jurisdiccibn o entidad contratante y los interesados, Oferentes,
adjudicatarios o cocontratantes, se realizaran validamente a través de la difusion en el sitio de internet de
COMPR.AR, cuya direccién es https://comprar.gob.ar o la que en un futuro la reemplace y se entenderan
realizadas el dia habil siguiente al de su difusion.

El envio de mensajeria mediante COMPR.AR en forma automatica, s6lo constituye un medio de aviso.
ARTICULO 4: PRESENTACION Y REQUISITOS DE LAS OFERTAS.

a. Lugary plazo:

Las ofertas deberan presentarse hasta el dia y hora fijados como fecha de apertura a través del portal
https://comprar.gob.ar, utilizando el formulario electrénico que suministre el sistema a tales efectos.

Las propuestas deberan cumplir con todos los requerimientos exigidos en el Pliego Unico de Bases y
Condiciones Generales y en el presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares, acompafiando la
documentacién requerida.

La presentacion de la oferta significara de parte del Oferente el pleno conocimiento y aceptacion de las
normas y clausulas que rigen este procedimiento de seleccién.

A fin de garantizar su validez, la oferta electronicamente cargada debera ser confirmada por el Oferente,
quien podra realizarlo Gnicamente a través de un usuario habilitado para ello, conforme lo normado con el
procedimiento de registracion y autenticacién de los usuarios de los proveedores.

b. Ofertas Variantes:

No se admitiran Ofertas Variantes en los términos establecidos en el Articulo 57 del reglamento aprobado
por Decreto N° 1030/2016.

c. Muestras:

Los Oferentes no deberdn presentar Muestra de lo solicitado en el presente Pliego de Bases y Condiciones
Particulares.

d. Forma de Cotizacion:

Se debera cotizar por el total de las unidades requeridas, es decir, el grupo de renglones en forma conjunta,
no admitiendo cotizaciones parciales de los mismos. Esto, para la totalidad de los Oferentes, incluyendo las
micro, pequefias y medianas empresas comprendidas en el articulo N°1 de la ley N° 25.300. Dicha
imposibilidad surge por el tipo de servicio a prestar (Adquisicion de Desayunos, Almuerzos, Meriendas y
Cenas) y por las instalaciones existentes (las mismas son inadecuadas para que mas de una firma
comercial desarrolle las actividades inherentes a la preparacion de las Comidas).

e. Documentacion a presentar por el Oferente:

Sin perjuicio de lo estipulado en el articulo 13 del Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales,
aprobado mediante la Disposicion ONC N° 63 - E/2016 y sus modificatorias, los oferentes deberan adjuntar
la siguiente documentacion, en el item “Requisitos minimos de participacion” a través del portal
https://comprar.gob.ar”:

1. COMPRE ARGENTINO Y DESARROLLO DE PROVEEDORES (LEY 27.437)

A fin de garantizar el efectivo cumplimiento del Régimen de Compre Argentino y Desarrollo de
Proveedores, toda Oferta deberd ser acompafiada por una Declaracién Jurada de oferta nacional,
mediante la cual se acredite el cumplimiento de las condiciones requeridas para ser considerada como
tal, de acuerdo a la normativa vigente sobre la materia, en los casos en que se oferten bienes de origen
nacional. La falta de presentacién configurara una presuncion, que admite prueba en contrario, de no
cumplimiento de las prescripciones vigentes con relacion a la calificacion de Oferta nacional.

Se deja constancia que la precisidon en las descripciones de@qg@%g@a@%eg&@h%@g@@e
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identificacién de bienes y servicios de utilizacion comun creado por la Decision Administrativa N°
344/1997 identificado por el nimero de catalogo que acompafia cada renglon.

2. La Adjudicataria contard en cada Establecimiento con un sector adecuado para el desarrollo del
servicio (cocina). La opcidn de uso del citado espacio fisico asi como su mayor o menor empleo sera de
resorte exclusivo de la contratista. En el caso de que el Oferente optara por su utilizaciéon a pleno, debera
incluir en la oferta la forma de suplirlo mediante el empleo de plantas de elaboracién propia o de
terceros. Dicha planta de elaboracién entrara en funcién en el caso de que no sea posible utilizar la
cocina del establecimiento de manera transitoria 0 permanente, ya sea por razones de seguridad o de
fuerza mayor que a criterio de la autoridad del Establecimiento hagan inviable su uso.

En relacion a las plantas de elaboracion propias o de terceros, que se usen para preparar las raciones en
forma permanente o para suplir una eventualidad, se debera acreditar de forma documental la propiedad
del inmueble, con las habilitaciones de autoridad competente de la jurisdiccion en la que se encuentre
radicada la planta de elaboracion.

En el caso de poseer plantas de elaboracion de terceros, debera acompafiarse en la oferta una carta de
intencién respecto a la disponibilidad de su utilizacién por parte del Oferente.

En ambos casos, la planta de elaboracion deberda encontrarse en un radio de hasta 120 km, del
Establecimiento donde se entregara el Racionamiento en Cocido.

En la cotizacién de los renglones los Oferentes deberan considerar todos los costos de elaboracién
inherentes de una u otra modalidad de prestacion, incluidos los referidos al transporte.

En cualquier circunstancia de elaboracién (cocina del Establecimiento, planta de elaboracién propia o de
terceros 0 combinacion entre ambas), el racionamiento deberd entregarse listo para ser servido,
corriendo por cuenta de la Adjudicataria el transporte de dichos alimentos con la debida conservacion de
las condiciones organolépticas de los alimentos, temperaturas y estandares establecidos por el Codigo
Alimentario Argentino.

Respecto de la Planta de Elaboracion referida anteriormente, la misma debera ajustarse al “Anexo2”,
asimismo debera detallar de manera clara el equipamiento con el que cuenta. El Organismo designara al
personal que tendrd la facultad de realizar oportunamente visitas a la Planta elaboradora con el objeto de
verificar y controlar lo documentado.

3. Los Oferentes podran realizar una visita al Establecimiento donde se entregara el racionamiento, de
lunes a viernes, en el horario de 12:00 a 17:00 horas hasta el dia anterior a la fecha de Apertura. Por lo
cual, la autoridad del Establecimiento le otorgara una constancia de la inspeccion efectuada.

En el caso de no realizar la visita, el Oferente no podra alegar desconocimiento del lugar donde se
ejecutaran las tareas o cualquier tipo de informacion relativa a la contratacion.

Para efeqtuar la visita al Establecimiento, los interesados deberan solicitar la autorizacion en la
DIRECCION DE CONTRATACIONES sita en Paso 550 - 2° Piso - Ciudad Autbnoma de Buenos Aires,
de lunes a viernes de 12:00 a 20:00 horas o solicitarlo via mail a: dgacontrataciones@spf.gob.ar.

Se deberan seguir en forma estricta las recomendaciones de cuidado generales para la prevencion de
Covid-19 y otras enfermedades respiratorias agudas, de conformidad con lo previsto en la Resolucion
705/2022 del Ministerio de Salud, sus modificatorias y complementarias.

4. Los Oferentes deberan adjuntar Declaracién Jurada detallando la cantidad de personal ocupado en
relacién de dependencia, con el fin de dar cumplimiento a la normativa laboral y a las obligaciones
previsionales vigentes.

5. Los Oferentes deberan presentar antecedentes en servicios de similares caracteristicas y por
volimenes similares que acrediten la capacidad técnica para resultar admisibles. EI cumplimiento de
este requisito se dara por cumplido aun cuando el volumen de servicios prestados no haya sido en una
Unica organizacién, no admitiéndose un desdoblamiento del total de servicios en mas de tres
instituciones.

Es relevante informar que la provision de alimentos en un Establecimiento Penitenciario requiere de
cuidados particulares y especiales, a efectos de cumplimentar la misiébn encomendada a esta Institucién
conforme al articulo N° 1 de la Ley 20.416 (Ley Organica del Servicio Penitenciario Federal) “...fuerza de
seguridad destinada a la custodia y guarda de los procesados y a la ejecucion de las sanciones penales
privativas de libertad...”. Los antecedentes resultan necesarios, ya que la prestacion del servicio de
comidas esta relacionada a cumplimentar los derechos esenciales de los internos, plasmados en la

normativa en materia Penitenciaria (Ley N° 24.660 de Ejecucién de la Pena Privativa de la Libertatg en
PLIEG-2022-1080/1880-APN-DCH#SPF 5

Pégina5 de 179



su articulo N° 58 “...asegurar y promover el bienestar psicofisico de los internos...” y su articulo N° 65
"La alimentacién del interno estara a cargo de la administracion; sera adecuada a sus necesidades y
sustentada en criterios higiénico-dietéticos...”.

Los citados derechos deben ser satisfechos por la Institucién, siendo exigencia por parte de los
funcionarios requerir a los potenciales oferentes que demuestren su capacidad operativa en cuanto a
volimenes prestados asiduamente. Los mismos son necesarios a fin de conocer si pueden satisfacer la
alimentacion conforme a la cantidad de internos alojados en cada establecimiento. Asimismo posibilitar
obtener informacion sobre la calidad de los servicios prestados por los oferentes, con el objeto de
establecer si los mismos pudieron satisfacer las necesidades de otros organismos en forma adecuada.

El presente requisito resultara imprescindible para considerar una oferta técnicamente admisible y el
comitente se reserva el derecho de su comprobacion para lo cual en las ofertas se deberan incluir
constancias extendidas por Instituciones y/u Organismos donde haya prestado servicios dentro los
VEINTICUATRO (24) meses previos al acto de apertura de Ofertas, debiendo dichas constancias reflejar
periodos de prestacién y cantidad de servicios, las mismas deberan cargarse como documentacion
complementaria a través del portal https://comprar.gob.ar, en el item: “Requisitos minimos de
participacion”.

6. Los Oferentes deberan presentar Declaracion Jurada de Intereses, que obra como “Anexo 6” del
presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares, en cumplimiento del articulo 1° del Decreto N°
202/2017, en concordancia con la Resolucion N° 11-E/2017 de la ex Secretaria de Etica Publica,
Transparencia y Lucha contra la Corrupcion y de cuyo texto surge: “Toda persona que se presente en un
procedimiento de contratacion publica o de otorgamiento de una licencia, permiso, autorizacion,
habilitacién o derecho real sobre un bien de dominio publico o privado del Estado, llevado a cabo por
cualquiera de los organismos y entidades del Sector Publico Nacional comprendidas en el articulo 8° de
la Ley N° 24.156, debe presentar una “Declaracion Jurada de Intereses” en la que debera declarar si se
encuentra o no alcanzada por alguno de los siguientes supuestos de vinculacion, respecto del Presidente
y Vicepresidente de la Nacion, Jefe de Gabinete de Ministros y demas Ministros y autoridades de igual
rango en el Poder Ejecutivo Nacional, aunque estos no tuvieran competencia para decidir sobre la
contratacién o acto de que se trata:

a) Parentesco por consanguinidad dentro del cuarto grado y segundo de afinidad
b) Sociedad o comunidad,

c) Pleito pendiente,

d) Ser deudor o acreedor,

e) Haber recibido beneficios de importancia,

f) Amistad publica que se manifieste por gran familiaridad y frecuencia en el trato.

En caso de que el declarante sea una persona juridica, debera consignarse cualquiera de los vinculos
anteriores, existentes en forma actual o dentro del Gltimo afio calendario, entre los funcionarios
alcanzados y los representantes legales, sociedades controlantes o controladas o con interés directo en
los resultados econdémicos o financieros, director, socio o0 accionista que posea participacién, por
cualquier titulo, idénea para formar la voluntad social o que ejerza una influencia dominante como
consecuencia de acciones, cuotas o partes de interés poseidas. Para el caso de sociedades sujetas al
régimen de oferta publica conforme a la Ley N° 26.831 la vinculacion se entendera referida a cualquier
accionista o socio que posea mas del CINCO POR CIENTO (5%) del capital social”.

Y consecuentemente el Articulo 2° “Debera presentarse idéntica declaraciéon y en los mismos supuestos
previstos en el articulo 1°, cuando la vinculacion exista en relacion al funcionario de rango inferior a
ministro que tenga competencia o capacidad para decidir sobre la contrataciébn o acto que interese al
declarante.”

Se hace saber que los funcionarios con competencia o capacidad de decision sobre la presente licitacion
son los establecidos en el “Anexo 8”.

7. Podran contratar con la Administracion Nacional las personas humanas o juridicas con capacidad
para obligarse que no se encuentren comprendidas en las previsiones del articulo 21° del Pliego Unico
de Bases y Condiciones Generales aprobado por la Disposicién N° 63 - E/2016 y sus modificatorias y
gue se encuentren incorporadas como preinscriptas al Sistema de Informacién de Proveedores (SIPRO).
La inscripcion previa no constituird requisito exigible para presentar ofertas.

Dentro de los DOS (02) dias siguientes al acto de apertura de las oferta s la_Unidad (I)\Perativa
EG-2022-108071880-APN-

Pégina 6 de 179



Contrataciones verificard en el Sistema de Informaciéon de Proveedores (SIPRO), el estado en que se
encuentra cada uno de los oferentes y, en su caso, comunicarles que realicen las gestiones necesarias
ante la OFICINA NACIONAL DE CONTRATACIONES para que se encuentren inscriptos y con los datos
actualizados al momento de la emision del dictamen de evaluacion.

8. En los casos de constituirse una Unién Transitoria de Empresas (U.T.E), junto con la oferta se debera
presentar ademas, lo dispuesto en el articulo 13, inciso j) del Pliego Unico de Bases y Condiciones
Generales aprobado por la Disposicion N° 63 - E/2016 y sus modificatorias. Lo solicitado debera ser
cumplimentado por alguno de los integrantes que conforman la misma; ello sin perjuicio de las
obligaciones fiscales que resulten aplicables a esta Ultima, la misma deberd cargarse como
documentacion complementaria a través del portal https://comprar.gob.ar, en el item “Requisitos minimos
de participacion”.

9. Afin de dar cumplimiento a lo establecido en los Articulos 22 y 23 de la Ley N° 27.401 y su Decreto
Reglamentario N° 277/2018, en caso de corresponder, se debera presentar junto con la Oferta la
“Declaracion Jurada Programa de Integridad”, que obra como “Anexo 7” del presente Pliego de Bases y
Condiciones Particulares. La misma debera cargarse como documentacién complementaria a través del
portal https://comprar.gob.ar, en el item “Requisitos minimos de participacion”.

10. Se debera completar detalle de cotizacién que obra como “Anexo 4” del presente Pliego de Bases y
Condiciones Particulares, y el mismo debera cargarse a través del portal https://comprar.gob.ar, en el
Item: “Requisitos minimos de participacién”.

11. Los oferentes deberan completar con caracter de Declaracion Jurada el formulario de Estructura de
costos que consta como “Anexo 5” en formato PDF y EXCEL, el cual debera ser representativo de las
prestaciones, discriminada por rubro que integra el renglon ofertado. El "PRECIO UNITARIO
COTIZADOQO" debera ser coincidente con el PRECIO UNITARIO OFERTADO para cada renglon. Esta
informacion permitirqd analizar la razonabilidad del precio y conocer la incidencia de cada componente
que comprende el mismo.

12. Declaracion jurada en la cual se manifieste que de resultar adjudicatario se obliga a ocupar a
personas con discapacidad, en una proporcion no inferior al CUATRO POR CIENTO (4%) de la totalidad
del personal afectado a la prestacion del servicio, en los procedimientos de seleccién que tengan por
objeto la tercerizacién de servicios, a los fines de cumplir con la obligacién establecida en el articulo 7°
del Decreto N° 312 de fecha 2 de marzo de 2010, segun articulo 13 inciso i) apartado 4) del Anexo | de la
Disposicion ONC N° 63- E/2016.

ARTICULO 5: MONEDA DE COTIZACION.

Moneda: Pesos.

La propuesta deberd ser formulada en moneda nacional, incluyendo el I.V.A., sin discriminar, y no podra
referirse, en ningun caso, a la eventual fluctuacion de su valor. No se aceptaran propuestas en moneda
distinta.

Si el total consignado para el renglon no respondiera al precio unitario, se tomara este Ultimo como precio
cotizado.

Los precios cotizados seran considerados a todos los efectos fijos e inamovibles.

ARTICULO 6: PLAZO DE MANTENIMIENTO DE OFERTAS.

Los Oferentes deberan mantener las ofertas por el término de NOVENTA (90) dias corridos contados a
partir de la fecha del acto de apertura. El plazo antes aludido se renovara en forma automatica por un lapso
igual al inicial y asi sucesivamente, salvo que el Oferente manifestara en forma expresa su voluntad de no
renovar el plazo de mantenimiento con una antelacion minima de DIEZ (10) dias corridos al vencimiento de
cada plazo. La prérroga automatica del plazo de mantenimiento de oferta no podra exceder de UN (1) afio
contando a partir de la fecha del acto de apertura. En lo restante resulta de aplicacién las previsiones
contenidas en el Articulo 12 del Anexo | de la Disposicién ONC N° 63 - E/2016.

ARTICULO 7: GARANTIA DE MANTENIMIENTO DE LA OFERTA.
Los oferentes deberan constituir una garantia de mantenimiento de la Oferta conforme al Articulo 78, inciso
a) del reglamento aprobado por Decreto N° 1030/2016, Articulo 39 del Pliego Unico de Bases y

Condiciones Generales aprobado mediante Disposicion ONC N° 63 - E/2016 y sus maodificatorias, articulo
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10 del “Manual de procedimiento del COMPR.AR aprobado mediante Disposicion ONC N° 65 - E/2016 y
sus modificatorias.

El oferente individualizara la garantia de mantenimiento de la oferta mediante los datos que requiera el
sistema.

Cuando la garantia no fuera electrénica, el original o el certificado pertinente de la garantia
individualizada en la oferta, debera ser presentado entre el plazo que va desde la fecha y hora de
apertura y hasta un plazo de DOS (2) dias contados a partir del dia habil siguiente al del acto de
apertura, en la DIRECCION DE CONTRATACIONES sito en Paso 550- 2 Piso. Ciudad Auténoma de
Buenos Aires, de lunes a viernes de 13:00 a 17:00 horas. Caso contrario la oferta serd desestimada.

Cuando la garantia fuera una poéliza electrénica de seguro de caucién no se presentara en forma fisica. A
los fines de cotejar los datos de la poliza electrénica de seguro de caucién individualizada en la oferta, el
Organismo contratante debera proceder de conformidad con el instructivo estipulado en la Comunicacion
General ONC N° 139/2019 y su similar complementaria N° 3/2020.

Las garantias de mantenimiento de la oferta seran devueltas a los Oferentes que no resulten adjudicatarios,
dentro de los DIEZ (10) dias de aprobada la respectiva adjudicacion. Al adjudicatario se le devolvera dicha
garantia en forma proporcional al valor de cada solicitud de provisién recibida de conformidad, dentro de los
CINCO (5) dias de la fecha de la conformidad de la recepcién. Vencido el periodo de vigencia del contrato,
se le reintegrara la parte restante de la garantia.

ARTICULO 8: APERTURA DE LAS OFERTAS.

La apertura de ofertas se efectuara por acto publico a través de COMPR.AR en la hora y fecha establecida
en el llamado. En forma electréonica y automatica se generara el acta de apertura de ofertas
correspondiente.

Por el término de DOS (2) dias habiles, contados a partir del dia siguiente al de la apertura, los Oferentes
que asi lo deseen, podran tomar vista de las ofertas cargadas a través del portal https: //comprar.gob.ar
apersonandose en la DIRECCION DE CONTRATACIONES sita en Paso 550- 2do piso de la Ciudad
Auténoma de Buenos Aires, de lunes a viernes en el horario de 13:00 a 19:00 horas.

ARTICULO 9: CRITERIO DE EVALUACION Y SELECCION DE OFERTAS.

a. La evaluacién técnica de las ofertas para resultar admisibles se hara sobre la base que se hayan
cumplido con todas las exigencias de orden técnico y los requisitos estipulados en las clausulas del
presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

La adjudicacion del grupo de renglones recaera en la oferta de menor valor econémico que haya calificado
técnicamente.

b. Se aplicara la preferencia a favor de las Micro, Pequefias y Medianas Empresas de acuerdo a lo
establecido en el articulo 39 de la Ley N° 25.300.

c. Sise produjera un empate de ofertas, deberan considerarse las siguientes circunstancias:

e aquella empresa que tenga contratadas a personas con discapacidad, de acuerdo a lo que establece
el articulo N° 8 del Decreto N° 312/2010.

e aquella empresa que posea en su planta laboral a personas travestis, transexuales y transgénero, de
acuerdo a lo estipulado en el Reglamento aprobado como Anexo al Decreto N° 659/2021.

Con el fin de hacer valer estas preferencias, los oferentes deberan acreditar fehacientemente la relacién
laboral con el aludido personal y, en su caso, la cantidad mediante la presentacién de la documentacion que
acredite el vinculo laboral.

ARTICULO 10: GARANTIA DE IMPUGNACION.

La garantia de impugnacién al dictamen de evaluacion de las ofertas sera del TRES POR CIENTO (3%)
del monto de la oferta del renglon o los renglones en cuyo favor se hubiere aconsejado adjudicar el
contrato.

Si el dictamen de evaluacién para el renglén o renglones que se impugnen no aconsejare la adjudicacién a
ninguna oferta, el importe de la garantia de impugnacion se calculara sobre la base del monto de la oferta

del renglon o renglones del impugnante.
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Si el impugnante fuera alguien que no reviste la calidad de Oferente en ese procedimiento o para el renglén
o los renglones en discusion y el Dictamen Evaluacion para el renglon o renglones que se impugnen no
aconsejare la adjudicacion a ninguna Oferta, el importe de la garantia de impugnacion sera un monto fijo de
PESOS CINCUENTA Y DOS MILLONES NOVECIENTOS SETENTA Y SIETE MIL SETECIENTOS
SESENTA Y DOS CON CUATRO CENTAVOS ($ 52.977.762,04) segln lo estipulado en el articulo 32
inciso a) parrafo Il de la Disposicién ONC N° 63 — E/2016.

Cuando lo que se impugnare no fuere uno o varios renglones especificos, sino cuestiones generales o
particulares del Dictamen Evaluacion, el importe de la garantia de impugnacion sera un monto fijo de
PESOS CINCUENTA Y DOS MILLONES NOVECIENTOS SETENTA Y SIETE MIL SETECIENTOS
SESENTA Y DOS CON CUATRO CENTAVOS ($ 52.977.762,04) segun lo estipulado en el articulo 32
inciso a) parrafo IV de la Disposicion ONC N° 63 — E/2016.

Los Oferentes podran impugnar el Dictamen de Evaluacion dentro de los TRES (3) dias contados a partir
del dia habil siguiente al de su notificacion o difusion en el sitio https://comprar.gob.ar o en que en un futuro
lo reemplace, para el caso en que el impugnante no revistiera calidad de Oferente, previa integracion de la
garantia correspondiente de acuerdo a lo establecido en articulo 78, inciso d) del reglamento aprobado por
Decreto N° 1030/2016, articulo 13 del “Manual de procedimiento del COMPR.AR aprobado mediante
Disposicion ONC N° 65 - E/2016, sus modificatorias y del presente Pliego de Bases y Condiciones
Particulares, la que debera ser entregada en la Unidad Operativa de Compras N° 031, que sita en Paso
550- 2do. Piso - Ciudad Autonoma de Buenos Aires de lunes a viernes de 13:00 a 17:00 horas.

Cuando se impugne la recomendaciéon efectuada sobre uno o varios grupos de renglones especificos v,
ademads, cuestiones generales o particulares del Dictamen Evaluacion, el importe de la garantia de
impugnaciéon se calculard acumulando los importes que surjan de aplicar los criterios estipulados con
anterioridad.

Cuando la garantia fuera una pdliza electrénica de seguro de caucién no se presentara en forma fisica. A
los fines de cotejar los datos de la péliza electrénica de seguro de caucion individualizada en la oferta, el
Organismo contratante debera proceder de conformidad con el instructivo estipulado en la Comunicacién
General ONC N° 139/2019 y su similar complementaria N° 3/2020

ARTICULO 11: ADJUDICACION.

1. La adjudicacién se efectuara por grupo de renglones, conforme a los criterios de evaluacién y seleccién
de ofertas definida en el Articulo 9° del presente.

2. A los efectos de dar cumplimiento al alta en el Padrén Unico de Entes del SISTEMA INTEGRADO DE
INFORMACION FINANCIERA de la SECRETARIA DE HACIENDA dependiente del "MINISTERIO DE
ECONOMIA" de acuerdo a lo establecido en el Articulo 33 del Pliego Unico de Bases y Condiciones
Generales, aquel Oferente que no cuente con el N° de Cédigo debera comunicarse con la DIRECCION
GENERAL DE ADMINISTRACION (DIRECCION DE CONTADURIA Y FINANZAS - DIVISION
LIQUIDACIONES Y ORDENES DE PAGO), sita en la calle Paso 550, 2do Piso, Ciudad Autbnoma de
Buenos Aires — Teléfono: (011) 4964-8345, de lunes a viernes en el horario de 12:00 a 19:00 horas.

ARTICULO 12: GARANTIA DE CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO.

El Adjudicatario no debera constituir Garantia de Cumplimiento del Contrato, de acuerdo a lo establecido en
el Articulo 113 del “Manual de Procedimiento del Régimen de Contrataciones de la Administracion
Nacional”, aprobado por la Disposicion ONC N° 62 - E/2016 y sus modificatorias.

ARTICULO 13: PLAZO, LUGAR Y FORMA DE EJECUCION.

a. Plazo de Ejecucion: La entrega se realizard durante un periodo de DOCE (12) meses, a partir de
Perfeccionamiento del documento contractual, conforme a lo establecido en el Articulo 35 del Anexo I-
Disposicion ONC N° 63-E/2016.

b. Lugar de Ejecucion: COMPLEJO PENITENCIARIO FEDERAL Il DE MARCOS PAZ - Acceso Zabala,
Circunvalacién N° 3, Parcela N° 191 -(1727)- Marcos Paz - Bs.As - Teléfono: (+54220) 471-4087 .-

c. Forma de Ejecucion: Parcial. El Establecimiento confeccionara un Plan de Entrega mensual, el cual
podra ser eventualmente modificado diariamente en lo que hace a cantidades de elaboracién de Comidas.
Esta circunstancia deberé ser notificada con la debida antelacion y en forma fehaciente al Adjudicatario.
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ARTICULO 14: FRECUENCIA DE LAS SOLICITUDES DE PROVISION.

Se emitiran solicitudes de Provision con una frecuencia mensual. Eventualmente el area responsable del
Establecimiento al cual se destinan las prestaciones podra requerir alteraciones en las cantidades incluidas
en la solicitud de provision, comunicando fehacientemente esta circunstancia al proveedor.

ARTICULO 15: PENALIDADES.

Los Oferentes, adjudicatarios y cocontratantes podran ser pasibles de las penalidades establecidas en el
Articulo 29 del Decreto Delegado N° 1.023/2001 y el Articulo 102 del reglamento aprobado por Decreto N°
1030/2016, sus modificatorios y complementarios.

Multa por mora en el cumplimiento de sus obligaciones:

1. Se aplicara una multa del CERO COMA CERO CINCO POR CIENTO (0,05%) del valor de lo
satisfecho fuera de término por cada dia habil de atraso.

2. Cada incumplimiento del proveedor a las prestaciones descriptas en el Anexo 1
“ESPECIFICACIONES TECNICAS”, sera pasible de la aplicacion de una multa equivalente al CERO
COMA CERO CINCO POR CIENTO (0,05%) del valor total del contrato.

3. Enningun caso las multas podran superar el CIEN POR CIENTO (100%) del valor del contrato.
ARTICULO 16: LUGAR, FORMA, PLAZO Y HORARIO DE PRESENTACION DE LAS FACTURAS.

a) Formay Lugar:

REMITOS: Enviarlos por triplicado al lugar de entrega del racionamiento, dando cumplimiento al Articulo 44
del Pliego Unico de Bases y Condiciones Generales aprobado mediante Disposicion ONC N° 63 - E/2016 y
sus modificatorias.

FACTURAS: Seran presentadas en el lugar de entrega del racionamiento, de acuerdo a lo establecido en el
Articulo 90 del reglamento aprobado por Decreto N° 1030/2016 y el Articulo 46 del Pliego Unico de Bases
y Condiciones Generales aprobado mediante Disposicion ONC N° 63 - E/2016 y sus modificatorias.

El adjudicatario debera presentar facturas por periodos mayor o igual a SIETE (07) dias, debiendo
especificar el plazo al cual pertenece.

b) Horario:

De lunes a viernes de 12:00 a 17:00 horas.

c¢) Plazo:

Debera ser presentada una vez recibida la conformidad de la recepcién definitiva.

SENOR PROVEEDOR: Esta Reparticion frente al Impuesto al Valor Agregado (I.V.A.) asume el carécter de
Consumidor Final, con N° de C.U.l.T. 30-54667154-9, en consecuencia debera tenerse en cuenta dicha
circunstancia tanto en Ofertas como en Facturaciones.

Las facturas deben presentarse de acuerdo con las disposiciones de la Resolucion General N° 1415/2003
de la AFIP.

La fecha de presentacién de las facturas en la forma y lugar indicados se computard para el calculo del
plazo fijado para su pago.

En virtud de encontrarse el SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL incorporado al régimen de retencion del
Impuesto al Valor Agregado por Resolucion General AFIP N° 2854/2010, sus modificatorios y
complementarios, y de retencion del Impuesto a las Ganancias RG AFIP 830/2000, sus modificatorios y
complementarios; en todos los casos y adjunto con la primer factura el Adjudicatario debera presentar
copia de la documentacion emitida por la AFIP, que respalde la situacion que reviste frente a los
mencionados impuestos, a fin de proceder a realizar o no la retencion establecida por las Normas citadas.

Si se maodificara el caracter o condicion del Adjudicatario ante la AFIP, debera hacer conocer a esta
Administracidn tal circunstancia acompafiando la documentacién que asi lo acredite.
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ARTICULO 17: FORMA DE PAGO.

Los pagos se efectuaran conforme a las disposiciones de la Resolucion N° 262/1995 de la SECRETARIA
DE HACIENDA del entonces MINISTERIO DE ECONOMIA Y OBRAS Y SERVICIOS PUBLICOS y en
moneda de curso legal.

A los efectos de percibir el pago por los bienes entregados o servicios prestados el adjudicatario debera
informar su nimero de cuenta bancaria en moneda nacional, corriente o de ahorro, la que debera hallarse
abierta en alguno de los bancos adheridos al sistema, autorizados a operar como agentes pagadores.

Dado que los pagos que realiza el Tesoro Nacional se efectlan conforme el Manual de Clasificaciones
Presupuestarias para el Sector Publico Nacional (Resolucion N° 388/13 de la Secretaria de Hacienda)
mediante acreditacion en la cuenta bancaria informada por el proveedor, el cumplimiento de este requisito
es necesario para percibir los pagos a los que resulte acreedor.

ARTICULO 18: MAXIMO DE UNIDADES.

La cantidad méaxima de unidades solicitadas durante el lapso de vigencia del contrato, seran las
establecidas en cada renglon.

La Adjudicataria esta obligada a proveer hasta el maximo de unidades determinadas. La no emisién de
solicitudes de provision durante el lapso de vigencia del contrato, o la emision de dichas solicitudes por una
cantidad inferior a la establecida como maxima en la orden de compra, no generara ninguna
responsabilidad para la jurisdiccién o entidad contratante ni dara lugar a reclamo o indemnizacién alguna a
favor de los cocontratantes.

ARTICULO 19: PRECIOS TESTIGOS.

Quedan por medio de la presente clausula debidamente notificada, que conforme a la Resolucion SIGEN N°
36 - E/2017 y sus modificatorias, la presente Licitacion quedara sometida a la consulta de Precios Testigos,
por cuanto de corresponder, se procedera a requerirse mejora de precios conforme a la Resolucion
anteriormente mencionada.

ARTICULO 20: OBSERVACIONES GENERALES.

ANTICORRUPCION: Si desea realizar un reclamo o denunciar una irregularidad o practica indebida puede
hacerlo de manera segura y confidencial a través de 2 vias, de manera telefénica y online a:

1. JEFATURA DE ASUNTOS INTERNOS DEL SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL: Lavalle
2705 (CP 1190) Ciudad Auténoma de Buenos Aires. Teléfono 0800-222-7738 — o completando el
formulario a través de la pagina https://www.spf.gob.ar/www/denuncias.

2. OFICINA ANTICORRUPCION: teléfono (54-11) 5300-4100/0800-444-4462, correo electronico o
descargando el formulario de denuncias via internet en el siguiente  link:
http://complementos.jus.gov.ar/oadenuncias/default.aspx.

FUEROS:

A todos los efectos legales emergentes de la presente Contratacion serdn competentes los Tribunales
Federales en lo Contencioso Administrativo con asiento en la Ciudad Autbnoma de Buenos Aires.
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ANEXOS:

Anexo 1 - Especificaciones Técnicas Generales y Particulares.

Anexo 2 — Condiciones de la Planta Elaboradora.

Anexo 3 — Descripcion de los Menus. Especificaciones técnicas de alimentos. Caracteristicas
esperadas de los cortes de carne vacuna.

Anexo 4 — Detalle de cotizacion.

Anexo 5— Formulario Estructura de Costos

Anexo 6 — Declaracion Jurada de Intereses.

Anexo 7 — Declaracién Jurada Programa de Integridad.

Anexo 8 — Funcionarios Intervinientes.

ANEXO 1

ESPECIFICACIONES TECNICAS GENERALES

a) DEL ORGANISMO CONTRATANTE:

1. El SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL, se reserva el derecho de proceder por si o por terceros, a
realizar inspecciones bromatoldgicas, practica de andlisis, ensayos, pericias y otras pruebas que resulten
necesarias para verificar que las prestaciones se ajustan a las especificaciones técnicas.

Asimismo, el Organismo también podra extender dichos controles a la Planta de Elaboracién que usufructe
el Adjudicatario durante la ejecucidn del contrato sin aviso previo, pudiendo realizarlos por si o por terceros.

2. El Racionamiento se entregara diariamente en el ESTABLECIMIENTO que se indican en el Articulo 13,
punto b), de las Clausulas Particulares.

3. En caso de contingencia no prevista, podrd con el acuerdo del Adjudicatario modificar el Lugar de
Entrega de los Desayunos, Almuerzos, Meriendas, Cenas y Colaciones a cualquier Unidad, Organismo o
Servicio de Jurisdiccion en un radio de 100 km, del lugar de entrega original, previa notificacion fehaciente al
mismo.

4. El SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL abonara uUnicamente por las raciones efectivamente
entregadas, discriminando los items involucrados: Desayunos, Meriendas, Almuerzos y Cenas y Colaciones
en caso de corresponder.

En el caso de las dietas individuales que contengan colaciones conforme a lo previsto en el apartado c)
punto 8, la Adjudicataria debera tener previsto en el valor de la racion el costo de estas colaciones (Por ej.
lacteos, pan francés, dulce compacto, fruta o huevo), siempre y cuando estén dentro del pool de alimentos
que conforman el racionado. En el caso de que el médico o nutricionista del Establecimiento indiquen
colacién, la Adjudicataria debera incluirla en la preparacion por el tiempo que se determine, no pretendiendo
percibir un costo extra por la presente colacion.

5. La DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO del SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL destinatario de la
contratacion, mediante personal designado a tal efecto, controlara calidad y cantidad de la mercaderia a
utilizarse en la elaboracién suscribiendo un remito interno de conformidad de caracter provisorio. En caso
que en la recepcion se comprobara que las raciones elaboradas no cumplieran las condiciones
especificadas, la Adjudicataria debera complementar o reponer la mercaderia observada, sin perjuicio de las
penalidades que por tal incumplimiento pudiera corresponderle.

6. La DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO destinatario de la contratacion, facilitara durante la vigencia
del contrato: sin cargo, bajo inventario y en las condiciones en que se encuentren los locales y sus
instalaciones (cocina central, depdsitos y sanitarios), equipos de coccion, equipos de refrigeracion, muebles
y demas equipamiento y utensilios que se relacionan directamente con la prestacién del racionamiento
contratado.

La Adjudicataria respondera por el mantenimiento y reparacién de los bienes que utilice, los que debera
reintegrar al término de la prestacion y bajo inventario en condiciones aceptables de uso.

Ante el incumplimiento de tales obligaciones la comision de recepcién definitiva no prestara la conformidad
gue se exige a los efectos del pago (Articulo 89 del Decreto N° 1030/2016), hasta tanto sean cumplidas las
pertinentes obligaciones.
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7. En caso de rescision de contrato por incumplimiento del Adjudicatario se aplicara lo prescripto por el
Articulo 98 del Decreto N° 1030/2016.

Con el fin de dar continuidad al servicio de alimentacion previsto en la Ley N° 24.660, la Institucion
continuara haciendo uso de todos los elementos propiedad de la Adjudicataria y que son indispensables
para la elaboracion del racionamiento diario hasta tanto se firme un nuevo Contrato o el Organismo pueda
hacerse de los elementos necesarios a tal efecto. Esos elementos seran inventariados, consignandose
denominacién, marca comercial y estado. Al término del referido lapso seran reintegrados a la Adjudicataria,
en las mismas condiciones, salvo por el desgaste producido por el normal uso, y en caso de producirse
faltantes o dafios en los bienes se abonara el importe de los mismos.

8. El ESTABLECIMIENTO destinatario de la contratacion, suministrara sin cargo: gas, conexion a la red
eléctrica y agua caliente.

9. La DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO destinatario de la contratacion, notificara y confirmara
diariamente y por escrito a la Adjudicataria con DOCE (12) horas de anticipacion la cantidad de desayunos,
almuerzos, meriendas, cenas y colaciones en el caso de corresponder, que deberd suministrar. La
adjudicataria debera proveer estas cantidades con un margen del DOS PORCIENTO (2%) en mas.

10. El alcance de la tarea inherente al racionamiento es abarcativa de aquellas prestaciones periddicas y
normales asi, como también de las prescriptas por profesionales médicos del Establecimiento.

b) DE LOS OFERENTES:

Los Oferentes deberan ajustarse a las Especificaciones Particulares de los Alimentos solicitados, que se
adjuntan como “Anexo 3”. La distribucién de los menus por establecimiento es la siguiente:

Menu General: Hombres (Resol. N°1049/14 DN) Menu de invierno zona centro; Hombres (Resol. N°1049/14
DN) Menu de verano zona centro; “Menu general para adultos mayores de 60 afios de ambos sexos” Resol.
N° 1513/2013; Menus dietoterapicos Resol. N° 1049/2014 (DN) Menu Dietoterdpico N° 1: Adecuado
Gastrico; Menu Dietoterdpico N° 2: Hipograso; Menu Dietoterapico N° 3: Menu para Diabetes, Menu
Dietoterapico N° 4: Dieta Astringente; Men( Dietoterdpico N° 5: Hipocalérico; Menu Dietoterdpico N°6:
Adecuado Intestinal; Menu Dietoterapico N°7: Hiposédico.

c) OBLIGACIONES DE LA ADJUDICATARIA:

1. La contratacion de comidas en cocido comprende la provision, tratamiento, elaboracion,
acondicionamiento y distribucién del racionamiento, la materia prima y tratamiento para realizar una correcta
higiene y sanitizacion y el personal idéneo para desarrollar las tareas. La elaboracion de las comidas estara
a cargo del personal de la Adjudicataria capacitado en materia gastronémica (recepcién de mercaderia,
acondicionamiento, preparaciones previas, coccion, armado de raciones, envasado y traslado), que estara
supervisado profesionalmente por la misma empresa.

2. El Adjudicatario deberd presentar diariamente por las raciones consumidas, remitos numerados
correlativamente y habilitados para tal fin.

3. La Adjudicataria debera remitir al Establecimiento con anterioridad al comienzo de la prestacién la
nomina del personal a su cargo que trabajara en el mismo, presentando por cada empleado: nombre
completo y numero de documento nacional de identidad, funcion, carnet de manipulador de alimentos
aprobado; certificado de buena conducta extendido por la autoridad policial pertinente cuya renovacion se
efectuard tantas veces como sea necesario; dicho documento sera retenido por los respectivos
Establecimiento mientras el personal permanezca en funcién; copia de matricula profesional de
corresponder. En caso de reemplazo se exigird la misma documentacion dentro de las SETENTA Y DOS
(72) horas de producido aquél. El incumplimiento, dara lugar a la aplicacién de lo dispuesto en el Articulo 15
del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

4. La Adjudicataria a partir de la fecha de comienzo de la prestacién adoptara los recaudos necesarios para
el almacenamiento constante de viveres previstos en la lista de comidas; para el caso de viveres no
perecederos se requerira una cobertura de stock equivalente a SIETE (07) dias corridos, y para viveres
frescos TRES (03) dias corridos. El incumplimiento, dara lugar a la aplicacion de lo dispuesto en el Articulo
15 del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

5. La adjudicataria acondicionara la totalidad del racionamiento y efectuard su traslado hasta el lugar de
alojamiento especifico del interno (pabellbn o celda), quedando a criterio del Jefe o Director del
establecimiento modificar el lugar de entrega de las raciones por razones estrictas de seguridad y/u
operatividad. El acondicionamiento es responsabilidad de la adjudicataria e implica la provision de los
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insumos necesarios para realizar tal tarea en condiciones de higiene y seguridad. Para los casos
excepcionales en donde el personal de esta institucion realice la distribucién del racionamiento, la
Adjudicataria es responsable de los gastos que demandare el mantenimiento y reposicién de carros,
contenedores, bandejas, etiquetas y demas insumos necesarios para tal tarea. La adjudicataria es
responsable de que el racionamiento llegue al lugar de alojamiento (pabellébn o celda) en debidas
condiciones de calor, frio, identificacion y presentacion exigible.

6. La Adjudicataria proveera los insumos destinados a elaborar el racionamiento y procedera a la
preparacién de las comidas aplicando las técnicas gastronémicas adecuadas, cumpliendo estrictamente con
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA como norma bésica de higiene en manipulaciéon de alimentos.
La Adjudicataria debera presentar al momento de iniciar la actividad los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Operaciones basicas en manipulacién de alimentos, dejando dichos Procesos
Operativos Estandarizados (POE) en un lugar visible en la planta fisica; la Adjudicataria debera comunicar y
entregar las actualizaciones de los POE a las autoridades del Establecimiento.

7. La Adjudicataria debera elaborar y acondicionar el racionamiento dietoterapico (Desayuno, Almuerzo,
Merienda, Cena y Colaciones segun el caso). Dichas comidas deberan ser elaboradas conforme a los
menuds establecidos o indicados por el Médico o Nutricionista del Establecimiento, por cuanto el
Establecimiento notificara con la debida antelacién, las cantidades y tipo de raciones dietoterapicas que
debe elaborar la Adjudicataria.

8. La Adjudicataria debera elaborar y acondicionar la dieta individual (alimentaciéon especifica) que fueran
indicadas por prescripcion médico alimentaria. La dieta individual debera ser elaborada conforme al menu
establecido o indicado por el Médico o Nutricionista del Establecimiento, por cuanto el Establecimiento
notificara de la misma a la Adjudicataria con la debida antelacion. La dieta individual podra contener
colaciones conforme a instrucciones médicas o de nutricionista y dicha circunstancia deberd ser
comunicada al proveedor con la debida antelacioén para habilitar su cumplimiento.

9. La Adjudicataria debera disponer el racionamiento general y dietoterdpico listo para ser consumido en
recipientes individuales y descartables herméticamente cerradas y rotulados, de material plastico, telgopor o
similar apto para uso gastronémico, ubicados dentro de contenedores isotérmicos u otro sistema que
permita la correcta conservacion de la temperatura, y trasladarlos en vehiculos, carros, y/6 canastos de uso
exclusivo.

10. Al momento del egreso de la cocina hacia la distribucion, la temperatura de las comidas calientes sera
superior a 70°C, y las comidas y/o alimentos frios menores a 10°C.

11. EIl rétulo del racionamiento dietoterdpico y de las dietas individuales debe contener la siguiente
informacion: la denominacién de la preparacion, tipificacion de dieta, fecha de elaboracion. La autoridad del
Establecimiento podra requerir incorporar mayor informacion al rétulo conforme la necesidad del
Establecimiento; dando aviso a la Adjudicataria con antelacion.

12. La comida para el personal serd servida en los comedores destinados para tal fin. La Adjudicataria
debera asegurar cantidad suficiente de vajilla en horas pico de asistencia al comedor; para cada comensal
se requiere set de vajilla: UN (01) plato sopero, UN (01) plato playo, UN (01) plato de postre; todos estos
construidos en loza o ceramica; UN (01) juego de cubiertos de acero inoxidable (cuchillo, tenedor, cuchara
sopera y cuchara de postre); UN (01) vaso o copa de vidrio; manteleria para todas las mesas y suficiente
cantidad de ensaladeras, jarras para liquidos, especieros y paneras conforme al nimero de comensales. La
vajilla presentara armonia en su forma y color.

13. La comida para la poblaciéon penal sera servida junto a UN (01) juego de cubiertos descartables y
adecuado a la preparacion: (cuchillo de punta redonda, tenedor y cuchara), UN (01) vaso o recipiente para
sopa, y UN (01) vaso por dia, todos ellos construidos en plastico o del material que el Director del
Establecimiento determine conforme normas de seguridad, debiendo contar la Adjudicataria con stock
suficiente de ellos. El Jefe o Director del Establecimiento podra modificar la frecuencia de entrega de
cubiertos.

14. La Adjudicataria tendra a su cargo la limpieza y desinfeccion de la planta fisica y sus equipos, los
insumos que estas tareas requieran y el suministro de bienes muebles y materiales que sean necesarios
para el éptimo desarrollo de las tareas, debiendo presentar procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacion (POES), cumpliendo con las normas de higiene y de seguridad siendo responsable ante los
controles que se efectden. La Adjudicataria debera comunicar y entregar las actualizaciones de las POES al
area médica del Establecimiento. El incumplimiento, dara lugar a la aplicacion de lo dispuesto en el Articulo
15 del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.
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15. El servicio de desinsectacion, desinfeccion, desratizacién y control de plagas de todos los locales y
sectores que conforman el servicio de elaboracion de comidas estard a cargo de la Adjudicataria. La
direccién del Establecimiento podra en todo momento exigir constancias de dicho servicio. El
incumplimiento, dara lugar a la aplicacion de lo dispuesto en el Articulo 15 del presente Pliego de Bases y
Condiciones Particulares.

16. En el caso de ser necesario, para brindar el servicio en las condiciones adecuadas, la inclusion de
equipamiento y utensilios y la reparacion y/o reposicién y/o mantenimiento de ellos en las instalaciones
existentes, estaran a cargo de la Adjudicataria.

17. Cualquier modificacion o reacondicionamiento de las instalaciones (cocina central, depdsitos y locales
gue conforman el Servicio de Alimentacién), deberéa ser autorizado previamente por escrito por la Direccion
de la Unidad. El incumplimiento, dara lugar a la aplicacién de lo dispuesto en el Articulo 15 del presente
Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

18. La Adjudicataria respondera por el mantenimiento y reparacion de las instalaciones edilicias de la
cocina (caferias de agua, cafierias de gas, bocas de salida de ambos, rotura de azulejos, roturas de
mesadas, mamposteria, instalacién eléctrica), cuando los desperfectos o roturas deriven del uso inadecuado
de las instalaciones. El incumplimiento, dara lugar a la aplicaciéon de lo dispuesto en el Articulo 15 del
presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

19. Todos los bienes del Organismo que sean utilizados por la Adjudicataria mientras realice las actividades
en el Establecimiento, deberan ser entregados al momento de la finalizacién del servicio, en las mismas
condiciones que se recepcionaron.

20. Es obligacion de la Adjudicataria al concluir la vigencia del contrato de retirar en DOCE (12) horas,
todos los elementos de su propiedad que hubiere afectado a la prestacion, bajo apercibimiento en caso
contrario y sin derecho a reclamo alguno, de darlos por abandonados.

21. El Adjudicatario deberd contar para el traslado de la mercaderia desde el depésito y hasta la cocina
central con un carro de uso exclusivo para tal fin.

22. ACARREO, FLETE Y DESCARGA: Por cuenta del Adjudicatario.

d) DEL MENU ESTABLECIDO:

1. La Adjudicataria debera cumplir con los menues de invierno y verano. El men( de verano corre del 1 de
Octubre al 31 de Marzo. El menu de invierno corre del 1 de Abril al 30 de Septiembre.

2. Toda la mercaderia (ingredientes) que se empleen para la preparacién del racionamiento, en los que se
incluyen desayuno, merienda y colaciones segun corresponda, deberan ajustarse a las especificaciones
técnicas de los alimentos de la Institucion y cumplir con las reglamentaciones del Codigo Alimentario
Argentino.

3. Alos fines de efectuar el control cuantitativo de la prestacion se tomard como peso minimo esperado
listo para consumir del alimento o preparacion, al peso neto de los menues del “Anexo 3” o peso bruto
segun la naturaleza del mismo. Pesos inferiores a los netos esperados seran considerados insuficientes. La
descripcion del peso bruto en el ment es meramente orientador, siendo atribuibles al oferente la ecuacion
de célculo de desechos y partes no comestibles mediante factores de correccién. Para el caso especifico
del alimento pollo que se elabore y sirva con hueso, se tomara como peso neto al peso bruto consignado en
los menus de “Anexo 3".

4. La Contratacion comprende los viveres, la preparacion, la coccién y el servicio de mesa del
racionamiento para el personal autorizado a racionar, que serd servido en el/los comedor/es destinado/s a
su fin.

5. El transporte de todos los alimentos y el racionamiento dentro del predio debera realizarse en vehiculos
habilitados por el SENASA de acuerdo a lo establecido en el Capitulo XXVIII del Decreto N° 4238/68 y el
Articulo 154 bis del Cddigo Alimentario Argentino.

6. El Menu establecido podra ser eventualmente modificado por el Nutricionista de la Adjudicataria cuando
mediaren causas de fuerza mayor de publico dominio o fehacientemente documentadas por la Adjudicataria
siendo menester en estos casos contar con la debida autorizacion de la Jefatura Médica del
Establecimiento; esta modificacion no podra alterar la calidad ni el costo de la racidn o raciones previstas en
el contrato ni disminuir la calidad nutricional; todas las modificaciones deberdn estar expresamente
registradas.
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7. Ante la imposibilidad de realizar tareas de coccion en el Establecimiento, la preparacion del
racionamiento debera ser realizada en la planta de elaboracion de tercero o propiedad del Adjudicatario; el
racionado debera entregarse listo para ser servido debiendo correr por cuenta del Adjudicatario el transporte
de las raciones con la adecuada conservacion de temperatura, caracteristicas organolépticas y estandares
establecidos por el Cédigo Alimentario Argentino.

8. En casos de Enfermedad Celiaca el Nutricionista del Establecimiento adaptara el men( general
correspondiente del “Anexo 3", corriendo por cuenta del Adjudicatario la provision del reemplazo indicado
del pan. La elaboracion del menu del celiaco estara a cargo de personal entrenado, con esa tarea especifica
y supervisado por Nutricionista de la Adjudicataria. Ante casos de comensales con enfermedad celiaca,
conforme a la Ley N° 26.588 — Ley Nacional de Enfermedad Celiaca, la Adjudicataria debera:

a) Acondicionar en la cocina del Establecimiento un sector exclusivo, identificado y delimitado destinado a la
manipulacién de alimentos libre de gluten, o asegurar dichas condiciones en la planta elaboradora externa
asumiendo los recaudos a fin de evitar contaminacién en el envasado, traslado, conservacion y
regeneracion térmica.

b) Presentar y practicar una “Guia de Buenas Practicas de Manufacturas especifica para manipular
alimentos libres de gluten”, cuya copia debera archivar el jefe Médico o Nutricionista del Establecimiento.

¢) Todos los productos utilizados en el racionamiento para comensales celiacos deberan cumplir con el
Articulo 1383 his del Cédigo Alimentario Argentino (CAA) sobre identificacion de alimentos libres de gluten.

e) DEL PERSONAL DE LA ADJUDICATARIA:

1. El personal debera contar como minimo con DIECIOCHO (18) afios de edad, salvo el encargado
responsable de la elaboracion de las Comidas que debera ser mayor de VEINTIUN (21) afios.

2. Los operarios de la Adjudicataria, deberan presentar el Carnet de Manipulador de Alimentos conforme
DI-2020-5511-APN-ANMAT#MS, expedido por las autoridades sanitarias de cada jurisdicciébn, con una
vigencia de 3 afios y tendra validez en todo el territorio nacional.

3. El personal necesario para la preparacion de la comida, limpieza de instalaciones y elementos utilizados y
servicio de mozo estaran en relacion de dependencia directa con el Adjudicatario.

4. La Adjudicataria sera responsable de su personal, debiendo realizar en forma inmediata la sustituciéon de
cualquiera de sus integrantes por otro empleado con igual habilidad en el trabajo gastronémico en caso de
ser solicitado por la Direccién del Establecimiento o en caso de ausencias. El incumplimiento, dara lugar a la
aplicacion de lo dispuesto en el Articulo 15 del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

5. El personal no podra desplazarse fuera de los lugares de sus tareas salvo autorizacion expresa de la
Direccion del Establecimiento, asimismo no podran relacionarse bajo ningun concepto con el personal
asistido, salvo en los casos exigidos por el desempefio de sus funciones especificas, debiendo ademés
conducirse con tacto y cortesia y sin ninguna clase de manifestacién de familiaridad.

6. El personal debera desempefiar sus tareas usando el siguiente uniforme: ambo blanco, delantal blanco o
crema, calzado con suela antideslizante color blanco y cofias blancas de uso gastronomica. El
incumplimiento, dara lugar a la aplicacion de lo dispuesto en el Articulo 15 del presente Pliego de Bases y
Condiciones Particulares.

7. El personal debera llevar en un lugar visible una tarjeta identificatoria donde constara el Nombre, Apellido,
Documento Nacional de Identidad, funcién y/o puesto de trabajo. El incumplimiento, dara lugar a la
aplicacion de lo dispuesto en el Articulo 15 del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

8. En el establecimiento la dotacién estard compuesta minimamente por un Licenciado en Nutricion, un
encargado, un chef y un peon de limpieza; el nUmero de operarios final se detalla en el apartado
Especificaciones particulares de los Establecimiento. La dotacién desarrollara sus tareas en el
establecimiento los SIETE (7) dias de la semana.

9. La firma Adjudicataria designara una persona como encargado en el Establecimiento, la cual debe estar
capacitada en materia gastronémica y de administracion en servicios de alimentacién, que con caracter de
responsable tendra a su cargo la supervisién diaria e integral del cumplimiento de las tareas inherentes a la
elaboracién de comidas e higiene de la planta fisica, debiendo atender las relaciones con la Direccién o
Administracion del Establecimiento, teniendo a la vez la facultad de suscribir cualquier documento referente
a la prestacion. Con SETENTA Y DOS (72) horas de anticipacion al comienzo de la prestacion, la
Adjudicataria deberd informar los datos del encargado asignado a cada Establecimiento: Nombre, Apellido,
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Documento Nacional de Identidad. El encargado contard con la asistencia técnica y supervision del
Licenciado en Nutricion de la Adjudicataria asignado al Establecimiento.

10. La Adjudicataria deberd contar obligatoriamente entre su personal con un profesional universitario
Licenciado en Nutricion matriculado, responsable de supervisar y controlar la elaboraciéon de los menus en
el Establecimiento a diario. El profesional deberd presentarse en el Establecimiento segin la frecuencia
expresada en clausulas particulares. Con SETENTA Y DOS (72) horas de anticipacion al comienzo de la
prestacion, la Adjudicataria debera informar los datos del Licenciado en Nutriciobn asignado al
Establecimiento: nombre, apellido, documento nacional de identidad, numero de matricula. El
incumplimiento, dara lugar a la aplicacion de lo dispuesto en el Articulo 15 del presente Pliego de Bases y
Condiciones Particulares.

11. El Licenciado en Nutriciobn de la Adjudicataria es el responsable de elaborar los Procedimientos
Operativos Estandarizados de manipulacion de alimentos y de procesos de sanitizacion, debiendo
comunicar al area médica del Establecimiento y entregar copias de las actualizaciones y adaptaciones que
realiza a la documentacion.

12. El personal designado por la direccién del Establecimiento junto con el encargado y/6 Nutricionista de la
Adjudicataria, inspeccionaran periédicamente el servicio de elaboracion del Establecimiento dejando
constancia del resultado de dichas inspecciones.

13. El personal que realice las tareas inherentes al servicio estara cubierto por cuenta exclusiva de la
Adjudicataria en lo que se refiere al pago de las contribuciones, seguridad social, cargas, seguro de vida
obligatorio, debiendo cumplir estrictamente sus obligaciones laborales con sus dependientes, eximiendo al
SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL de toda responsabilidad respecto del personal de la Adjudicataria.
El Organismo Contratante se encuentra facultado a controlar y verificar la documentacién que avale el
cumplimiento de las obligaciones emergentes de la legislacion laboral por parte de la Adjudicataria en lo
atinente a los recursos humanos por los que se obliga, en cuanto fuera pertinente.

14. La Adjudicataria debera contratar un Seguro sobre los Riesgos del Trabajo, para el personal a su cargo
debiendo acreditar su existencia previamente al inicio de las tareas del servicio contratado en todo de
acuerdo a lo previsto por la Ley sobre Riesgos del Trabajo N° 24.557 y la Ley N° 26.773. Las condiciones de
cobertura deberan ser las que prevé la citada Ley. Acreditado mediante Certificado de Cobertura expedido
por una Aseguradora de Riesgo de Trabajo (ART). El incumplimiento, darad lugar a la aplicacion de lo
dispuesto en el Articulo 15 del presente Pliego de Bases y Condiciones Particulares.

15. Certificado de “No Repeticion” hacia el SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL, emitido por la
Aseguradora de Riesgos del Trabajo (ART) que realiza la cobertura del personal de la Adjudicataria, con
vigencia a la realizacién de las tareas contratadas por el presente tramite.

El Servicio Penitenciario Federal no aceptara bajo ninguna excusa el autoseguro parcial o total. La empresa
aseguradora deberd ser una Administradora de Riesgo del Trabajo (A.R.T.), autorizada por la
Superintendencia de Riesgos del Trabajo.

ESPECIFICACIONES TECNICAS PARTICULARES

f) ESPECIFICACIONES CORRESPONDIENTES AL COMPLEJO PENITENCIARIO FEDERAL Il -
MARCOS PAZ:

1. La dotacion total minima requerida a diario en el servicio de alimentacion del C.P.F Il sera de TREINTA'Y
DOS (32) empleados.

2. La distribucién de funciones esperadas es la siguiente: TREINTA (30) operarios, UN (01) encargado y UN
(01) Nutricionista. La Adjudicataria deberd garantizar que en la dotacion diaria de treinta operarios, DOS
(02) se desempefien como chef y TRES (03) como peones de limpieza.

3. El horario de trabajo diario a cubrir por los operarios en el Establecimiento es de 7:00 a 19:00 horas o el
que disponga la DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO previa notificacion y confirmacion por escrito a la
Adjudicataria.

4. El Licenciado en Nutricién del Adjudicatario debera presentarse OCHO (08) horas por dia en la planta
elaboradora de C.P.F Il, alternando los controles y supervision entre almuerzos y cenas.
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5. Colaciones extras: El Nutricionista del C.P.F Il podra indicar acorde al caso que trate otras colaciones
(lacteos, pan francés, dulce compacto, fruta, postre), que la empresa debera acondicionar y proveer. En
todos los casos se especificara la frecuencia, ingredientes y su gramaje

6. La Adjudicataria debera proveer equipamiento que permita la conservacién y distribucién de las raciones
en todos los sectores de alojamiento.

7. Se deja constancia que la Adjudicataria no suministrara Pan al COMPLEJO PENITENCIARIO FEDERAL
Il (MARCOS PAZ), en virtud que, mediante otro Acto Licitario se contrata la adquisicion de Materia Prima
para Elaboracion de Pan francés en los talleres de laborterapia dependientes del Ente de Cooperacion
Técnica y Financiera del SERVICIO PENITENCIARIO FEDERAL.

8. El Adjudicatario debera facilitar el siguiente equipamiento basico: UNA (01) balanza electrénica digital de
mostrador de uso gastronémico en perfectas condiciones de uso, la misma debera encontrarse disponible
en el sector de elaboracién del establecimiento, UN (01) termémetro de uso gastronémico.
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ANEXO 2

CONDICIONES PARA LA PLANTA ELABORADORA

HABILITACION

La planta elaboradora de alimentos debera estar habilitada como tal ante las autoridades sanitarias, segun
normativa vigente. Los locales que constituyan la planta elaboradora deberan cumplir con los requisitos
establecidos por el CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.

AREAS DE ELABORACION

La planta elaboradora de alimentos debera contar con DOS (02) areas principales para las operaciones del
servicio de alimentos: a) El area de preparacion de los alimentos. b) El &rea de servicio y envasado de los
alimentos. Las diversas areas de la planta deberan presentar sectores con un disefio tal que no se produzca
un cruce de tareas y una eventual contaminacion de la produccion. Debera contar con un sector especifico
para realizar el envasado de las comidas.

HIGIENE

Todas las operaciones que se realicen en la planta elaboradora de alimentos deben cumplir con las
normativas reglamentadas en el CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO, en materia de BPM.

DIRECCION TECNICA

La planta de elaboracién contara con una Direccidn Técnica responsable de los procesos que alli se
desarrollen, conforme reglamentacion vigente.
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ANEXO 3

Titulos gue componen al Anexo 3

Mendus institucionales.

Especificaciones técnicas de alimentos y productos alimenticios que conforman el racionamiento
del Servicio Penitenciario Federal.

Dieta general para celiacos alojados en establecimientos del Servicio Penitenciario Federal.

Tabla de reemplazos de alimentos.

Tratamiento de carne vacuna y pollo.
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

DIA1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIA 5 DIA 6 DIA 7
ALMUERZO
Sopa de ALMUERZO ALMUERZO | ALMUERZO
§ ALMUERZO
v;rdurasl_ ALMUERZO -Sopa de ALMUERZO -Sopa de -Sopa de
:Biscua ina -Sopa de verduras -Sopa de -Sopa de verduras verduras
Elniala da ver(?uras -Pollo ala verduras vercs)uras -Arroz blanco | -Lentejas a la
;j tomate Milanesa provenzal -Acelga saltada Bifeala -Milanesa vinagreta
Ceeb(())lla y -Ensalada de -Arroz -Tallarines con criolla -Ensalada de |-Carne al
Fruta remolacha primavera salsa -Puré mixto lechuga y horno
itrica: Papa y -Fruta de Portuguesa -Fruta de Cebolla -Ensalada
‘lillarrlan.'a- -Arrr]oz con leche estacion: -Queso y dulce estacion: -Fruta citrica: | jardinera
ja Manzana-Pera . Naranja- -Fruta de
_ | Mandarina Manzana- Mandarina. estacion:
:Z(: CENA o CENA I\N/laradnja'_
andarina
E CENA CENA -Sopa de
n CENA verduras -Sopa de
;Z?g;gg ;Z?g&gg -Pollo al horno | CENA verduras CENA
-Pollo a la Tortilla de papas | ~>°P2 de -Ensaladade | o .. 4o -Pollo al limon
portuguesa _Bife pap verduras chauchay ver(‘i)uras -Papas -Sopa de
5 -Tarta de Papa ) perejiladas verduras
;Og“li?oge 'Cigiaclﬁga de acelga -Budin de P((:):illzuela €ON | Ensalada de |-Pan de
_Ep lada Zanahorig -Carne al horno | zapallitos le umybres repolloy carne
densa _Fruta de -Tomate al -Fruta de -F?uta citrica: | 2&nahoria -Fideos
sanahoria estacion: oreganatto estacion: Narania- | Frutade florentina
“Fruta de Manzant;l- Pera -Fruta citrica: Manzana- Mandg\rina estacion: -Fruta:
tacion: " | Naranja- Pera. ’ Manzana- Manzana-
estacion: Mandarina. Pera. Pera.
Manzana-
Pera.
DIA 8 DIA 9 DIA 10 DIA 11 DIA 12 DIA 13 DIA 14
ALMUERZO ALMUERZO
ALMUERZO
-Sopa de -Sopa de ALMUERZO | -Sopade |, yiyerzo | ALMUERZO
verduras verduras -Sopa de verduras -Sopa de -Sopa de
Milanesa -Carne ala ver(‘i)uras -Cintas a la ver(ljouras verduras
ALMUERZO provenzal . bologfiesa -Tortilla de
-Ensalada de -Pizza de ? -Tarta de .
-Sopa de verduras -Arroz blanco -Budin de L zapallitos
tomate, tomate y queso . jamén y queso :
-Pollo a la provenzal Remolacha -Ensalada de -Salpicon de zapallitos ~Salpicon de -Tallarines
-Papas al horno arroz y lechuga y oII(? -Fruta 0”5 con carne
-Zapallitos saltados Cebolla pc d citrica: E ta citrica: estofada
-Fruta citrica: -Compota de Naranja- futa citrica- -Fruta de
- Fruta de . ' orejones 12 Naranja- .
= | -Quesoy dulce estacion: Naranja- Mandarina Mandarina estacion:
< Manzana- Pera. | Mandarina Manzana-
é CENA ' CENA CENA Pera.
qu CENA CENA
-Sopa de verduras _Sopa de CENA -Sopa de CENA
-Bife a la lyonesa -Sopa de
-Ensalada de ;/Secr)c?jlr:se verduras Ygirfcéuras -Sopa de Ygirfcéu;alz criolla -Sopa de
repollo y Tomate -Vinagreta . verduras verduras
-Fugazza -Pollo al -Ternerita -Fideos blancos | 5 ) o) -Ensalada -Bife al ajillo
—Frugta de estacion: oreganatto -Puré de -Zapallitos limén jardinera —Ensaladja
* | -Tortilla de saltados S --Fruta de
Manzana- Pera. . calabaza o -Puré mixto e con
arvejas -Fruta citrica: Ensalad estacion: b
-Zanahoria -Fruta de Naranja- -Ensalada Manzana- garbanzos
rallada estacion: Mandarina de repollo Pera -Quesoy
Manzana- -Dulce de ’ dulce
-Arroz con leche | 5o membrillo
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIAL
CENA 1 1 RACION 100 RAC.
ALMUERZO 1 1 RACION 100 RAC. PN PB PN PB
PN PB PN PB Ingredientes (gr cc) (kg It)
Ingredientes (9r cc) (kg 1t) Sopade verduras

Sopade verduras Acelga 30 50 3 5
Acelga 30 50 3 5 Apio 10 15 1 15
Apio 10 15 1 1,5 Calabaza 12 20 1,2 2
Calabaza 12 20 1,2 2 Cebolla 13 15 13 15
Cebolla 13 15 1,3 1,5 Zanahoria 9 10 0,9 1
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 Sal gruesa 0,5 05 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Agua 250 250 25 25
Agua 250 250 25 25 Tortilla de zapallitos
Pascualina Zapallitos 145 200 14,5 20

Masa Cebolla 30 35 3 3,5
Harina de trigo 40 40 4 4 Aji morrén 8 10 0.8 1
Margarina 7 7 0,7 0,7 Huevo 27 35 2,7 3,5
Sal fina 1 1 0,1 0,1 'agnge?ag:'vo 5 5 05/ 05

Relleno Harina de trigo 5 5 0,5 0,5
Acelga 210 350 21 35 Sal fina 1 1 01 01
Cebolla 30 35 3 3,5 Pimienta 1 1 01 01
Zanahoria 30 35 3 3,5 Aceite 10 10 1 1
Sal fina 2 2 0.2 0.2 Pollo ala portuguesa
Pimienta ! ! 0.1 0.1 Pollo 200/ 330 20 33
Aceite 10 10 ! ! Cebolla 25 30 2,5 3
Nuez moscada L L 01 01 Tomate triturado 60 60 6 6
Bife Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3
Carne vacuna 180 200 18 20 Aji morron 80 10 8 1
Sal fina L L 01 01 sal fina 05 05 005 005
Ensalada de tomate y cebolla Orégano 1 1 0.1 0.1
Tomate 136) 150] 136 15 Pimienta 05 05/ 005 005
Cebolla 26 30 2,6 3 Aceite 15 15 15 15
Sal fina 0,5 05 0,05 0,05 Ensalada de zanahoriarallada
Aceite 15 15 15 15 Zanahoria 120 135 12| 135
Vinagre ° > 0,5 0.5 sal fina 0,5 05/ 005 005
Postre: Fruta citrica Aceite 15 15 15 15
Naranja-mandarina ‘ 100 ‘ 150‘ 10 ‘ 15 Vinagre 5 5 05 05

Postre: Fruta de estacién
Manzana-Pera |  100| 120 0] 12

Observaciones:
HUEVO: 3,5kg = 70 unidades
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIAZ
ALMUERZO 2 1 RACION 100 RAC. CENA?2 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 19 Ingredientes (gr cc) (kg It)
Sopade verduras Sopa de verduras
Acelga 30 50 3 ° Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5 Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 1,2 2 Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5 Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 18 2,5 Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25 Agua 250 250 25 25
Milanesa Tortillade papas
Carne vacuna 180 200 18 20 Papa 203 270 20,3 27
Huevo 17 20 1,7 2 Cebolla 30 35 3 3,5
Pan rallado 20 20 2 2 Huevo 29 35 29 3,5
Ajo 1 1 0,1 0,1 Sal fina 1,5 1,5 0,15 0,15
Perejil 25 5 0,25 0,50 Aceite 10 10 1 1
Sal fina 1 1 0,1 0,1 Pimienta 1 1 0,1 0,1
Aceite 10 10 1 1 Bife
Ensalada de papay remolacha Carne vacuna 180 200 18 20
Remolacha 150 300 15 30 Sal fina 1 1 0,1 0,1
Papa 188 250 18,8 25 Ensalada de chauchay zanahoria
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05 Chaucha 90 100 9 10
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Zanahoria 97 110 9,7 11
Vinagre 5 5 0,5 0,5 Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Aceite 15 15 1,5 1,5 Sal gruesa 1 1 0,1 0,1
Postre: Arroz con leche Aceite 15 15 15 15
Arroz blanco largo 75 25 7,5 2,5 Vinagre S S 0.5 0.5
fino Postre: Fruta de estacion
Leche en polvo 20 20 2 2 Manzana-pera ‘ 100 ‘ 120 ’ 10 ’ 12
descremada
Azdcar 30 30 3 3 Observaciones
Esencia de vainilla 3 3 0,3 0,3 HUEVO 2KG = 40 unidades

HUEVO 3,5KG = 70 unidades
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)

MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA3
ALMUERZO 3 1 RACION 100 RAC.
CENA 3 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB
_ PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It) Ingredientes (@ co) kg 1t
Sopa de verduras Sopa de verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5 Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 12 2 Calabaza 12 20 1,72 2
Cebolla 13 15 13 15 Cebolla 13 15 13 15
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0.9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 Zapallitos 18 25 18 25
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Sal gruesa 05 05 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25 Agua 250 250 25 25
Pollo a la provenzal Tarta de acelga
Pollo 200 330 20 33 Masa
Ajo 15 2] 015 0.2] | Harina de trigo 60 60 6 6
Perejil 3 6 0,3 06| |Margarina 7 7 0,7 0,7
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05 Sal fina 1 1 0,1 0,1
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05 Relleno
Aceite 5 5 0,5 05| | Acelga 121 200 121 20
Arroz primavera Cebolla 13 15 1,3 15
Arroz parboilizado 120 40 12 4 Aji morrén 4 5 0,4 0,5
Lentejas 80 30 8 Huevo 10 12 1 1.2
Zanahoria 89 100 8,9 10| | Queso cuartirolo 28 30 2,8 3
Aji morrén 20 25 2 2,5 Harina de trigo 5 05 05
Cebolla 17 20 1,7 2 Leche en polvo 0,5 0,5
Lechuga 30 50 3 5 descremada
Aceite 20 20 5 5 Aceite 5 5 0,5 0,5
Sal fina 05 05 0,05 0,05 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 1 1 01 01 Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Vinagre 10 10 1 1 Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Fruta de estacion Carne al horno
Manzana o pera ‘ 100 ‘ 120 ‘ 10 ‘ 12 Carn'e vacuna 180 260 18 26
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Orégano 0,1 0,1
Observaciones Pimienta 05 05 0,05 0,05
HUEVO 1,2KG = 24 unidades Aji molido 0,1 0,1
Aceite 5 5 0,5 0,5
Tomate al oreganatto
Tomate 182 200 18,2 20
Orégano 2 2 0,2 0,2
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Aceite 10 10 1 1
Vinagre 5 5 0,5 0,5
Postre: Frutaldiehe-2022-108071880-APN-DC#SH
Naranja-mandarina| 100/  150] 10| 15
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA4
CENA 4 1 RACION 100 RAC.
ALMUERZO 4 1 RACION 100 RAC. PN PB PN PB
PN PB PN PB Ingredientes (gr cc) (kg 1t)
Ingredientes (g co) (kg It Sopade verduras
Sopade verduras Acelga 30 50 3 s
Apio 10 15 1 15
Acelga 30 50 3 5
Calabaza 12 20 1,2 2
Apio 10 15 L L5 Cebolla 13 15 1,3 15
Calabaza 12 20 1,2 2 Zanahoria 9 10 0,9 1
Cebolla 13 15 1,3 1,5 Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Zanahoria 9 10 0,9 1 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 g
Pollo al horno
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
g Pollo 200/ 330 20 33
Agua 250 250 25 25 Aceite 5 5 05 05
Acelga saltada Sal fina 1 1 0,1 0,1
Acelga 220 365 22 36,5 Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Ajo 4 5 04 05 Orégano 0,5 0,5 0,05 0,05
- Ajo 1 1,3 0,1 0,13
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Ensalada de chauchay papa
Aceite 10 10 ! 1 Ichaucha 126] 140 126 14
Pimienta 1 1 0,1 0,1 Papa 98 130 9.8 13
Tallarines con salsa portuguesa Aceite 15 15 15 15
Fideos tallarines 212 70 212 7 Sal fina 05 05| 005 005
Tomate triturado 60 60 6 6 Sal gruesa ! ! 01 01
Vinagre 10 10 1 1
Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3 . -
Budin de zapallitos
Cebolla 43 50 4.3 5 |Zzapaliitos 203] 280 20,3 28
Aji morron 20 25 2 25 Cebolla 26 30 2,6 3
Ajo 0,8 1 0,08 0,1 Huevo 25 30 2,5 3
Azlicar 1 1 0.1 0.1 Harina de trigo 10 10 1 1
- Margarina 5 5 0,5 0,5
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Leche en polvo 5 5 0,5 0,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 descremada
Aceite 20 20 2 2 Sal fina 1 1 0,1 0,1
Postre: Queso y dulce Sal gruesa 1 1 0,1 0,1
- Nuez moscada 1 1 0,1 0,1
Queso cuartirolo 42 45 4,2 4,5
Pimienta 1 1 0,1 0,1
Dulce de membirillo 40 40 4 4 Aceite 10 10 1 1
Postre: Fruta de estacion
Manzana-pera | 100 120 10| 12

Observaciones
HUEVO 3KG = 60 unidades
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)

MENU VERANO ZONA CENTRO
GRAMAJE

CENA 5 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1t)
Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
Cazuela con legumbres y pollo
Fideos guiseros 150 50 15 5
Pollo sin piel 100 165 10 16,5
Garbanzos 50 25 5 2,5
Aji morrén 20 25 2 2,5
Tomate triturado 60 60 6 6
Zanahoria 97 110 9,7 11
Cebolla 34 40 34 4
Arvejas al natural 30 30 3 3
Aceite 25 25 2,5 25
Sal fina 15 15 0,15 0,15
Comino 1 1 0,1 0,1
Pimentén 0,5 0,5 0,05 0,05
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Caldo C/n C/n C/n C/n
Postre: Fruta citrica
Naranja-mandarina ‘ 100 ’ 150‘ 10 ’ 15

DIAS
ALMUERZO 5 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1t)
Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 12 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 25
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
Bife alacriolla
Carne vacuna 180 200 18 20
Papa 150 200 15 20
Cebolla 25 30 2,5 3
Puré de tomate 60 60 6 6
Aji morrén 12 15 12 15
Ajo 1 1 0,1 0,1
Aceite 15 15 15 15
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Extracto de tomate 0,3 0,3
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Pimenton 1 1 0,1 0,1
Puré mixto
Calabaza 120 200 12 20
Papa 150 200 15 20
Aceite 15 15 15 15
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Fruta de estacion
Manzana-pera \ 100 \ 120 \ 10 \ 12
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIAG
ALMUERZO 6 1 RACION 100 RAC. CENA 6 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1) Ingredientes (gr cc) (kg It)
Sopa de verduras Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5 || Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5 || Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 1,2 2 || Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5 Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1 || Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 || Zapallitos 18 25 18 2,5
Sal gruesa 05 0,5 0,05 0,05 || Sal gruesa 05 05 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25 || Agua 250 250 25 25
Arroz blanco Pollo al limén
Arroz parboilizado 175 60 17,5 6 || Pollo 200 330 20 33
Sal gruesa 1 1 0,1 0,1/ Limén 19 30 1,9 3
Aceite 15 15 15 1,5 || Sal fina 1 1 0,1 0,1
Milanesa Aceite 5 5 0,5 0,5
Carne vacuna 180 200 18 20 || Papas perejiladas
Huevo 17 20 1,7 2| Papa 265 350 26,5 35
Pan rallado 20 20 2 2 || Perejil 5 10 0,5 1
Ajo 1 1 0,1 0,1 | Vinagre 5 5 0,5 0,5
Perejil 25 5 0,25 0,50 || Aceite 15 15 15 15
Sal fina 1 1 0,1 0,1 || sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Aceite 10 10 1 1|l sal gruesa 1,5 1,5 0,15 0,15
Ensalada de lechugay cebolla Ensalada de repollo y zanahoria
Lechuga 60 100 6 10 || Repollo 45 60 4,5 6
Cebolla 26 30 2,6 3| zanahoria 90 100 9 10
Aceite 15 15 15 1,5 | sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Vinagre 10 10 1 1| Aceite 15 15 1,5 1,5
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05 Vinagre 5 5 0,5 0,5
Postre: Fruta citrica Postre: Fruta de estacion
Naranja-mandarina ‘ 100 ‘ 150 ‘ 10 ‘ 15|| Manzana o pera ‘ 100 ‘ 120 ’ 10 ‘ 12

Observaciones
HUEVO 2KG = 40 unidades
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIATY
ALMUERZO 7 1 RACION 100 RAC. CENA 7 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB Ingredientes PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kglt) (gr co) (kgtt)
Sopade verduras Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5 Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 1,2 2 Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 13 15 Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 Zapallitos 18 25 1,8 2.5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25 Agua 250 250 o5 o5
Lentejas a la vinagreta Pan de carne
Lentejas 80 30 8 93 [Carne picada 180 305 18 305
Cebolla 26 30 2,6 3
Huevo 25 30 2,5 3
Zanahoria 105 120 10,5 12
Pan rallado 20 20 2 2
Ajo 1 1 0,1 0,1
- Cebolla 17 20 1,7 2
Aceite 10 10 1 1
- Ajo 1 1 0,1 0,1
Vinagre 10 10 1 1
Pereijil 3 6 0,3 0,6
Sal gruesa 05 05 005 005 )
sal fina 05 05 005 o005 |>Afina 3 3 0.3 0.3
Carne al horno Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Carne vacuna 180 260 18 26 Aceite 10 10 1 1
sal fina 1 1 01 01 Fideos florentina
Orégano 1 1 0,1 0,1 Fideos cinta 210 70 21 7
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05 |Acelga 180 300 18 30
Aji molido 1 1 0,1 01 |Ajo 2 3 0,2 0,3
Aceite 5 5 0,5 0,5 Aceite 15 15 1,5 1,5
Ensalada jardinera Pimienta 1 1 0,1 0,1
Papa 120 160 12 16 Sal gruesa 1 1 0,1 0,1
Zanahoria 60 70 6 7 |salfina 0,5 0,5 0,05 0,05
Arvejas al natural 15 15 1,5 1,5 Postre: Fruta citrica
Aceite 15 15 15 15 |Manzanao pera‘ 100 ‘ 120‘ 10‘ 12
Vinagre 5 5 0,5 0,5
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Fruta de estacién
Naranja-mandarina ‘ 100 ‘ 150‘ 10‘ 15

Observaciones

HUEVO 3KG = 60 unidades
CARNE PICADA: si se recibe como tal, tomar PN PLIEG-2022-108071880-APN-DC#SPF
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIAS
ALMUERZO 8 1 RACION 100 RAC. CENA 8 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kglt) Ingredientes (gr cc) (kglt)
Sopa de verduras Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
- Apio 10 15 1 1,5
Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 1,2 2
Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5
Cebolla 13 15 L3 LS |zanahoria 9 10 0,9 1
Zanahoria 9 10 0.9 1 | zapallitos 18 25 1,8 2,5
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Agua 250 250 25 25
Agua 250 250 25 25 Bife alalyonesa
Pollo a la provenzal Carne vacuna 180 200 18 20
Cebolla 43 50 4,3 5
Pollo 200 330 20 33
Aceite 5 5 0,5 0,5
Ajo 1,5 2 0,15 0,2 -
Sal fina 1 1 0,1 0,1
perejl 3 6 03 98 pimienta 1 1 0,1 01
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05 Ensalada de repollo y tomate
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05 Repollo 44 60 4.4 6
Aceite 5 5 0,5 0,5 Tomate 109 120 10,9 12
Papas al horno Aceite 10 10 1 1
Papa 260 350 26 35 Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Aceite 10 10 1 1 Vinagre 10 10 1 1
Fugazza
Sal fina 2 2 0,2 0,2
_ Masa
Zapallitos saltados Harina de trigo 60 60 6 6
Zapallitos 160 220 16 22 Aceite 5 5 05 05
Cebolla 30 35 3 3,5 Sal fina 1 1 0,1 0,1
Aji morrén 8 10 0,8 1 Levadura 5 5 0,5 0,5
Aceite 10 10 1 1 Cobertura
sal fina 1 1 0,1 0,1 Cebolla 43 50 4,3 5
Postre: Queso y dulce Oregano 2 2 0.2 02
- Aceite 5 5 0,5 0,5
Queso cuartirolo 42 45 4,2 4,5
Sal fina 2 2 0,2 0,2
Dulce de membrillo 40 40 4 4

Postre: Fruta de estacion

Manzana-pera | 100] 120 10 12

PLIEG-2022-108071880-APN-DC#SPF
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE

DIAQ
ALMUERZO 9 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1t)
Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 12 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
Milanesa
Carne vacuna 180 200 18 20
Huevo 17 20 1,7 2
Pan rallado 20 20 2 2
Ajo 1 1 0,1 0,1
Perejil 2,5 5 0,25 0,50
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Aceite 10 10 1 1
Ensalada de tomate, remolachay arroz
Tomate 100 110 10 11
Remolacha 50 100 5 10
Arroz parboilizado 60 20 6 2
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Aceite 15 15 1,5 15
Vinagre 5 5 0,5 0,5
Postre: Fruta de estacion
Manzana o pera ‘ 100 ‘ 120 ‘ 10 ‘ 12

CENA9 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It)
Sopa de verduras
Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
Pollo al oreganatto
Pollo 200 330 20 33
Orégano 2 2 0,2 0,2
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Aceite 5 5 0,5 0,5
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Tortillade arvejas
Arvejas al natural 120 120 12 12
Zanahoria 53 60 53 6
Huevo 29 35 2,9 3,5
Cebolla 77 90 7,7 9
Sal fina 2 2 0,2 0,2
Aceite 10 10 1 1
Pimienta 1 1 0,1 0,1
Zanahoriarallada
Zanahoria 120 135 12 13,5
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Aceite 15 15 1,5 1,5
Vinagre 5 5 0,5 0,5
Postre: Arroz con leche
Arroz blanco largo 75 25 7,5 2,5
fino
Leche en polvo 20 20 2 2
descremada
Azucar 30 30 3 3
Esencia de vainilla 3 3 0,3 0,3

Observaciones

HUEVO: 2 kg = 40 unidades
HUEVO: 3,5 kg = 70 unidades
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 10
ALMUERZO 10 1 RACION 100 RAC. Im;aj\'—ieAr}t‘és 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1t) (gr co) (kg 1)
Sopa de verduras Sopa de verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 ! L5
Calabaza 12 200 12 2 Calabaza 12 20| 12 2
Cebolla 13 15| 13 15 Cebolla 13 1) 13 15
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0.9 1
Zapaliitos 18 25 18 25 Zapaliitos 18 25| 18 25
Sal 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 algruesa
A 250 250 25 25
Agua 250/ 250 25 25 gua
Porotos y berenjenas ala vinagreta
Carne ala provenzal
Porotos 55 25 55 2,5
Carne vacuna 180 260 18 26
- Berenjenas 140 160 14 16
Ajo 2 3 0,2 0,3
- Ajo 2 3 0,2 0,3
Perejil 2 4 0,2 0,4
- Perejil 3 6 0,3 0,6
Sal fina 1 1 0,1 0,1
— Sal fina 1 1 0,1 0,1
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
- Sal gruesa 1 1 0,1 0,1
Aceite 5 5 0,5 0,5
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Ensalada de lechugay cebolla
Vinagre 15 15 15 15
Lechuga 60 100 6 10
Aceite 15 15 15 15
Cebolla 26 30 2,6 3
Ternerita
Aceite 15 15 15 15
Carne 175 400 17,5 40
Vinagre 10 10 1 1
Sal fina 2 2 0,2 0,2
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Cebolla 21 25 2,1 2,5
Arroz blanco
Puerro 11 20 1,1 2
Arroz parboilizado 175 60 17,5 6 -
Zanahoria 53 60 53 6
Aceite 15 15 1,5 15 -
Apio 13 20 1,3 2
Sal gruesa 1 1 0,1 0,1 -
Puré de tomates 60 60 6 6
Postre: Fruta citrica 5 5
Harina de trigo 5 5 0,5 0,5
Naranja-mandarina ‘ 100 ‘ 150 ‘ 10 ‘ 15 -
Ajo 3 4 0,3 0,4
Comino 1 1 0,1 0,1
Pimienta 1 1 0,1 0,1
Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3
Aceite 10 10 1 1
Caldo C/n C/n C/n C/n
Puré de calabaza
Calabaza 223 370 22,3 37
Aceite 15 15 1,5 15
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Fruta de estacion
PLIEG-2022-108071880-APN-DCH#SPF
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)

MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 11
ALMUERZO 11
- 1 RACION 100 RAC. CENA 11 1 RACION 100 RAC.
PN | PB PN | PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr co) kg 19 Ingredientes (gr cc) (kg It)
Sopade verduras Sopa de verduras
Acelga 30 50 3 5
Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 L5 Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 1.2 2| |calabaza 12 20/ 12 2
Cebolla 13 15 13 15 Cebolla 13 15 1,3 15
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 25 Zapallitos 18 25 18 2,5
Sal gruesa 05 05 0,05 0,05 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
Agua 250 | 250 25 25 g
Bife
Pizza de tomate y queso
Carne vacuna 180 200 18 20
Masa Sal fina 1 1 01 0.1
Harina de trigo 50 50 5 5 Fideos blancos
Aceite 5 5 0,5 0,5 Fideos guiseros 210 70 21 7
Sal fina 1 1 0,1 0,1 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Levadura 5 5 0,5 0,5 Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Cobertura Aceite 15 15 15 15
Tomate triturado 30 30 3 3 Zapallitos saltados
Zapallitos 160 220 16 22
Ajo 0,5 0,6 0,05 0,06
Cebolla 30 35 3 3,5
Queso muzarella 37 40 3,7 4 Aji morrén 8 10 0.8 1
Orégano 0,5 0,5 0,05 0,05 Aceite 10 10 1 1
Sal fina 1 1 0,1 0,1 Sal fina 1 1 0,1 01
Aji molido 1 1 0,1 0,1 Postre: Fruta de estacion
Salpicén de pollo Naranja-mandarina ‘ 100‘ 150‘ 10‘ 15
Pollo 120 200 12 20
Papa 90 120 9 12
Zanahoria 70 80 7 8
Remolacha 50 100 5 10
Tomate 50 55 5 55
Lechuga 30 50 3 5
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Vinagre 10 10 1 1
Aceite 15 15 1,5 1,5
Postre: Compota de orejones
Durazno orejon 20 25 2 2,5
Ciruela orejon 20 25 2 2,5
Azdcar 15, 15, 15 15 PLIEG-2022-108071880-APN-DC#SPF
Agua 120 120 12 12
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 12
ALMUERZO 12 1 RACION 100 RAC. CENA 12 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1t) Ingredientes (gr cc) (kg 1t)
Sopade verdura Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 12 2 Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15, 18 1.5 Cebolla 13 15| 13 15
Zanahoria ° 0] 09 1 Zanahoria 9 10 09 1
Zapallitos 18 25 18 25 Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Sal gruesa 0.5 05/ 005] 005 Sal gruesa 0,5 05| 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
g Agua 250 | 250 25 25
Cintas ala bologfiesa .
Pollo al limén
Fideos cinta 210 70 21 7
Pollo 200 330 20 33
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
- Limén 19 30 1,9 3
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
: Sal fina 1 1 0,1 0,1
Carne picada 50 90 5 9
Cebolla 26 30| 26 3 Aceite ° 5| 0% 05
Aji morrén 12 15 1.2 1,5 Pure mixto
Tomate triturado 60 60 6 6 Papa 150 200 15 20
Extracto de tomates 3 3 0,3 0,3 Calabaza 120 200 12 20
Aceite 25 25 25 25 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Pimentdn 1 1 0,1 0,1 Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Ajo 0,8 1 0,08 0,1 Aceite 15 15 1,5 51
Orégano 1 1 0,1 0,1 Ensaladade repollo
Budin de zapallitos Repollo 73 100 7,3 10
Zapallitos 200 280 20 28 Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Huevo 25 30 2,5 3 Aceite 15 15 15 1,5
Cebolla 26 30 2,6 3 Vinagre 10 10 1 1
Harina de trigo 10 10 1 1 Postre: Dulce al plato
Margarina 5 5| 05 05 Dulce de membrillo ‘ 50 ] 50 ] 5 ‘ 5
Leche en polvo 5 5 0,5 0,5
descremada
- Observaciones
Aceite 10 10 1 1
- CARNE PICADA: si se recibe como tal, toma PN
Sal fina 1 1 0,1 0,1
HUEVO: 3 kg = 60 unidades
Sal gruesa 1 1 0,1 0,1
Pimienta 1 1 0,1 0,1
Nuez moscada 1 1 0,1 0,1
Postre: Fruta citrica
Naranja-mandarina | 100 150 10| 15
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 13
ALMUERZO 13 1 RACION 100 RAC. CENA 13 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg Ity Ingredientes (or cc) (kg It)
Sopa de verduras Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 12 2 Calabaza 12 20 1,2 2
: Cebolla 13 15| 13 15
Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1
Zanahoria 9 10 0,9 1 -
Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Zapallitos 18 25 1,8 25
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
|
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Agua 250 250 o5 25
Agua 250 250 25 25 Bife a la criolla
Tartade jamén y queso Carne vacuna 180 200 18 20
Masa Cebolla 25 30 25 3
Harina de trigo 60 60 6 6 Puré de tomates 60 60 6 6
Margarina 7 7 0,7 0,7 Aji morrén 12 15 1,2 15
Sal fina 1 1 0,1 0,1 Papa 150 200 15 20
Relleno Ajo 0,6 1 0,06 0,1
Queso muzarella 43 45 43 4,5 Extracto de tomate 3 3 0.3 0.3
Paleta cocida 38 40| 38 4 Aceite 15 15 15 15
Cebolla 21 25| 21 2,5 Sal fina 1 1 ol 01
Harina de trigo 5 e 05 Pimienta 05| 05 005 005
Pi 5 1 1 1 1
Leche en polvo 5 5 0,5 0,5 Imenton % %
descremada Ensalada jardinera
Huevo 13 15 1,3 1,5 Papa 120 160 12 16
Aceite 10 10 1 1 Zanahoria 62 70 6,2 7
sal fina 05 0.5 0.05 0.05 Arvejas al natural 15 15 15 15
Salpicéon de pollo Sal fina 1 1 01 01
Aceite 15 15 15 15
Pollo 120 200 12 20
Vinagre 5 5 0,5 0,5
Papa 90 120 9 12
Postre: Fruta citrica
Zanahoria 70 80 7 8
Manzana-pera \ 100 \ 120 \ 10 \ 12
Remolacha 50 100 5 10
Tomate 50 55 5 55
Lechuga 30 50 3 5 Observaciones
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05 HUEVO: 1,5 KG = 30 unidades
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Vinagre 10 10 1 1
Aceite 15 15 15 1,5
Postre: Fruta citrica
Naranja-mandarina ‘ 100 ’ 150 ‘ 10 ‘ 15

PLIEG-2022-108071880-APN-DC#SPF

Pagina 34 de 179

34




ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 14
ALMUERZO 14 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB CENA 14 1 RACION 100 RAC.
Ingredientes (gr cc) (kg It) PN PB PN PB
Sopa de verduras Ingredientes (gr cc) (kg 1t)
Acelga 30 50 3 5 Sopa de verduras
Apio 10 15 1 15 Acelga 30 50 3 5
Calabaza 12 20 12 2| |APO 10 15 ! 15
Cebolla 13 15| 13 15| |Calapaza 12 201 12 2
Zanahoria 9 10 0,9 1 Cebolla 13 15 13 15
Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 5| 18 25 !
Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Sal gruesa 05| o5/ o005 005 P
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
- - Agua 250 250 25 25
Tortilla de zapallitos - —~
- Bife al ajillo
Zapallitos 145 200 14,5 20
Carne vacuna 180 200 18 20
Cebolla 30 35 3 3,5 -
Ajo 15 2 0,15 0,2
Aji morrén 8 10 0,8 1 -
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Huevo 27 35 2,7 35 -
Aceite 5 5 0,5 0,5
Harina de trigo 5 5 0,5 0,5
Ensalada con garbanzos
Leche en polvo 5 5 0,5 0,5
descremada Garbanzos 40 20 4 2
sal fina 15 15 015 0.15 Arroz parboilizado 30 10 3 1
Aceite 10 10 1 1 Tomate 55 60 55 6
Pimienta 1 1 o1 01| |Cebola 6 10/ 06 !
- Zanahoria 90 100 9 10
Tallarines con carne estofada
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Carne vacuna 120 270 12 27
- - Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Fideos tallarines 210 70 21 7
- Aceite 15 15 15 15
Zanahoria 31 35 31 35
” - Vinagre 5 5 0,5 0,5
Aji morron 24 30 2,4 3
Postre: Queso y dulce
Cebolla 30 35 3 3,5 -
Queso cuartirolo 42 45 4,2 4,5
Tomate triturado 60 60 6 6 -
Dulce de membrillo 40 40 4 4
Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3
AzUcar 0,5 0,5 0,05 0,05 .
Observaciones
Aceite 15 15 15 L5 HUEVO: 3,5 KG = 70 unidades
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Pimentén 0,5 0,5 0,05 0,05
Orégano 1 1 0,1 0,1
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 1 1 0,1 0,1
Postre: Fruta de estacion
Manzana o pera ‘ 100 ’ 120 ‘ 10 ‘ 12
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU VERANO ZONA CENTRO

GRAMAJE

JIODOS LOS DIAS
DESAYUNO 1 RACION 100 RAC.
PN | PB PN | PB
Ingredientes (gr cc) (kg It)
Desayuno:
Infusién: mate cocido con leche y azUcar
Pan con dulce
- Leche en polvo
descremada 20 20 2 2
- AzGcar 15 15 1,5 15
- Yerba mate 5 5 0,5 0,5
- Mermelada de
frutas 20 20 2 2
- Pan francés 150 150 15 15

MERIENDA 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It)
Merienda:
Infusién: mate cocido con leche y azlcar
Pan
- Leche en polvo
descremada 20 20 2 2
- Azlcar 15 15 1,5 1,5
- Yerba mate 5 5 0,5 0,5
-Mermelada de
frutas 20 20 2 2
- Pan francés 150 150 15 15
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

Mandarina/naranja

DIA 1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIA 5 DIA 6 DIA 7
ALMUERZO ALMUERZO
ALMUERZO ALMUERZO
-Sopa de verduras | ALMUERZO ALMUERZO -Sopa de verduras
) . ALMUERZO ) 4
-Fideos cinta con -Sopa de verduras -Fideos con salsa | -Sopa de sémola
salsa -Sopa de verduras -Sopa de verduras -Lasagfia -Sopa de sémola | Portuguesa -Bife
Bologfiesa -Milanesa -PoIFIJO ala -Compota de -Bife a la criolla -Compota de -Arroz amarillo
-Acelga a la -Ensalada de rovenzal orejones -Puré amarillo orejones -Porotos y
lyonesa zanahoria P . - Fruta citrica: tomates
L -Panaché ; . -
— | -Fruta de estacion | Y remolacha -Puré de papas Mandarina/naranja perejilados
<Z': Manzana/pera -Arroz con leche -Queso szurl)ce CENA - Fruta citrica:
g y CENA Mandarina/naranja
i | CENA CENA CENA CENA -Sopa de arroz
N = -Sopa de fideos -Carne a la CENA
-Sopa de sémola | -Sopa de verduras -Sopa de arroz -Carne al horno -Sopa de verduras | provenzal
-Pollo al horno -Polenta con p Ensalada de -Arroz con pollo -Verduras -Sopa de verduras
-Potage de .
-Ensalada de estofado zanahoria Y -Ensalada de saltadas -Pastel de papas
legumbres )
tomates De pollo -Fruta de estacion: tomate lechuga y -Pizza de tomate y | -Ensalada verde
-Tortilla de -Fruta citrica: Manzana/oera " | -Budin de acelga | Cebolla queso - Fruta de
zapallitos Mandarina/naranja P -Fruta citrica -Queso y dulce - Fruta de estacion:
-Compota de Mandarina/naranja estacion: Manzana/pera
orejones Manzana/pera
DIA 8 DIA 9 DIA 10 DIA 11 DIA 12 DIA 13 DIA 14
ALMUERZO ALMUERZO
ALMUERZO ALMUERZO ALMUERZO ) ALMUERZO ALMUERZO
-Sopa de sémola | -Sopa de verduras
-Sopa de verduras | -Sopa de verduras sopa de verduras -Cintas con salsa | -Polenta con salsa | -Sopa de verduras -Sopa de fideos
-Pollo al -Tallarines con P filleto Bologfiesa -Cazuela de op .
-Arroz con pollo . P ) -Bife con ajo
oreganatto estofado -Tortilla de - Fruta citrica: fideos,pollo
. . -Ensalada de - : . -Ensalada de
— | -Puré amarillo De pollo lechuga zapallitos Mandarina/naranja | Y porotos sanahoria rallada
<Z( -Empanadas de -Queso y dulce Y cebolla - Frutg, d_e - Fruta citrica: -Tarta de acelga
£ | queso ) P estacion: Mandarina/naranja | _
Fruta citrica: Fruta de
S | - Fruta de ; .| - Manzana/pera CENA o
] e Mandarina/naranja estacion:
o | estacion: CENA
Manzana/pera
Manzana/pera -Sopa de arroz CENA
CENA
-Sopa de arroz CENA -Pollo al horno CENA
CENA -Bife ) -Acelga a la -Sopa de verduras
-Sopa de fideos -
-Ensalada de . -Sopa de verduras | lyonesa -Milanesa
-Ternerita . . . -Sopa de verduras
-Sopa de verduras | repollo y tomate ~ -Bife -Pizza de tomate y | -Ensalada mixta
. -Puré mixto -Puchero
-Cazuela fantasia | -Fugazza -Ensalada de queso -Calabaza al .
P .. | -Compota de - Fruta citrica:
Fruta citrica: -Fruta de estacion: oreiones repollo - Fruta de horno Mandarina/narania
Mandarina/naranja | Manzana/pera ! -Arroz blanco estacion: - Arroz con Leche /
- Fruta citrica: Manzana/pera
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIAL
ALMUERZO 1 1 RACION 100 RAC. CENA1 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It) Ingredientes (gr cc) (kg It)
Sopa de verduras Sopade sémola
Acelga 30 50 3 5| |Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5 | | Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 1,2 2 | | Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5 Cebolla 13 15 1,3 15
Zanahoria 9 10 0,9 1| | Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 | | Zapallitos 18 25 18 2,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05| | Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25| | Sémola 30 10 3 1
Acelga alalyonesa Agua 250 250 25 25
Acelga 220 365 22|  36,5||Polloal horno
Cebolla 30 35 3 3,5 | Pollo 200 330 20 33
Ajo 4 5 0,4 0,5| | Ajo 1 1,3 0,1 0,13
Sal fina 1 1 0,1 0,1 || Orégano 0,5 0,5 0,05 0,05
Pimienta 1 1 0,1 0,1||Salfina 1 1 0,1 01
Aceite 10 10 1 1| | Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Fideos Cintas con salsa bologfiesa Aceite 5 5 0,5 0,5
Fideos cintas 210 70 21 7||Ensalada de tomates
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 | | Tomate 200 220 20 22
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05 | | Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Carne picada 50 90 5 9| |Orégano 2 2 0,2 0,2
Cebolla 26 30 2,6 3| | Aceite 15 15 1,5 1,5
Aji morrén 12 15 1,2 1,5||Vinagre 5 5 0,5 0,5
Tomate triturado 60 60 6 6 | | Tortilla de zapallitos
Aceite 25 25 2,5 2,5 | Zapallitos 145 200 14,5 20
Extracto de tomate 3 0,3 0,3 | Cebolla 30 35 3 35
Ajo 0,8 1 0,08 0,1 | Aji morrén 8 10 0,8 1
Orégano 1 0,1 0,1||Huevo 27 35 2,7 3,5
Pimenton 1 1 0,1 0,1 | Leche en polvo 5 5 0,5 0,5
Postre: Fruta de estacion deSf:remade.l
Manzana o pera ‘ 100 ‘ 120 ‘ 10 ‘ 12 Harina de trigo ° S 0.5 0.5
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Pimienta 1 1 0,1 0,1
Aceite 10 10 1 1
Observaciones Postre: Compota de orejones
HUEVO 3,5 KG = 70 unidades Durazno, orejon 20 25 2 2,5
CARNE PICADA: si se recibe como tal, tomar PN Ciruela, orejon 20 25 2 25
Azlcar 15 15 1,5 15
Agua 120 120 12 12
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)

MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 2
ALMUERZO 2 1 RACION 100 RAC. CENA 2 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It) Ingredientes (gr cc) (kg It)
Sopade verduras Sopa de verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5 Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 1,2 2 Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5 Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 Zapallitos 18 25 18 2,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Sal gruesa 05 05 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25 Agua 250 250 25 25
Milanesa Polenta con estofado de pollo
Carne vacuna 180 200 18 20 Harina de maiz 210 70 21 ’
Huevo 17 20 1,7 2 Leche en polvo 10 10 1 1
descremada
Pan rallado 20 20 2 2 -
Aceite 20 20 2 2
Ao ! 1.3 0.1 0.13 Agua C/n C/n C/n C/n
Perell 23 °| 0] 050 sal fina 15| 15 015 015
Sal fina ! ! 01 01 Salsa estofado
Aceite 10 10 ! ! Pollo sin piel 00| 165 10| 165
Ensalada de zanahoriay remolacha Cebolla 21 o5 21 25
Remolacha 80 160 8 16 Aji morrén 8 10 08 1
Zanahoria 115 130 11,5 13 Ajo 12 2 012 0.2
Sal fina 1 1 0,1 0,1 Apio 10 15 1 15
Vinagre > ° 0,5 0,5 Zanahoria 27 30 2,7 3
Aceite 15 15 15 15 Tomate triturado 60 60 6 6
Postre: Arroz con leche Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3
Arroz blanco largo 75 25 7,5 2,5 Aceite 20 20 2 2
fino Caldo C/n C/n C/n C/n
Leche en polvo 20 20 2 2 -
descremada Sal fina 0,1 0,1
Azlicar 30 30 3 Pimienta 0,5 05/ 005 005
Esencia de vainilla 3 3 0,3 0,3 Pimentdn 0.1 0.1
Aji molido 0,1 0,1
Orégano 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Fruta citrica
Naranja-mandarina ‘ 100 ‘ 150 ‘ 10 ‘ 15

Observaciones

HUEVO 2KG = 40 unidades
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 3
ALMUERZO 3 1 RACION 100 RAC. CENA3 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It) Ingredientes (gr cc) (kg 1t)
Sopade verduras Sopade arroz
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 12 2 Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 13 15 Cebolla 13 15 13 15
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0.9 1
Zapallitos 18 25 1,8 25 Zapallitos 18 25 1.8 2,5
Sal gruesa 0,5 0.5 0,05 0,05 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25 Arroz parboilizado 30 10 3 1
Pollo a la provenzal Agua 250 250 25 25
Pollo 200 330 20 33 Potage de legumbres
Ajo 15 2/ 0315 0.2 Lentejas 158 60| 158 6
Perejil 3 6 0,3 0,6 Papa 75 100 75 10
Sal fina 0,5 0,5 005| 005 Tomate triturado 60 60 6 6
Pimienta 0,5 05 0.05 0,05 Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3
Aceite 5 5 0.5 0.5 Cebolla 17 20 1,7 2
Panaché Aji morrén 12 15 1,2 15
Zapallito 145 200 14,5 20 Zanahoria 89 100 8,9 10
Zanahoria 111 125 111 12,5 Calabaza 109 180 10,9 18
Cebolla 26 30 2,6 3 Aceite 20 20 2 2
Acelte 20 20 2 2 Agua cn| cn| Ch| Ch
leu.snta 0,5 0,5 0,05 0,05 sal fina 15 15 015 015
sal fina ! ! 0.1 01 Pimentén 1 1 01 0.1
Puré de papas Comino 1 1 0,1 0,1
Papa 196 00| 196 26 Pimienta 05 05/ 005 005
Margarina 20 20 2 2 Postre: Fruta de estacion
Leche en polvo 2 2 0,2 0,2
descremada Manzana o pera ‘ 100 ‘ 120 ’ 10‘ 12
Agua C/n C/n C/n C/n
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Queso y dulce
Queso cuartirolo 40 45 4,5
Dulce de membrillo 40 40 4 4
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 4
ALMUERZO 4 1 RACION 100 RAC. CENA4 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It) Ingredientes (gr cc) (kg It)
Sopade verduras Sopade fideos
Acelga 30 50 3 5|  |Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 |APO 10 15 1. 15
Calabaza 12 20 1.2 o| |Calabaza 12 0] 12 2
Cebolla 13 15| 13| 15 |Cepolla 18 15) 18] 15
Zanahoria 9 10 0.9 1 Zanahoria 9 10 0.9 1
Zapallitos 18 25 1,8 25 Zapallitos 18 25 1.8 25
Sal gruesa 05 05 005 005 Sal gruesa 05/  05] 005 005
Agua 250 250 o5 o5 Fideos soperos 30 10 3 1
~ Agua 250 250 25 25
Lasagfia
Carne picada * 60 100 6 10 Carne al horno
Harina de trigo 80 80 8 8 Carne vacuna 180 260 18 26
Aceite 5 5 0,5 0,5
Queso regianito 9 10 0,9 1
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Cebolla 17 20 1,7 2
= . Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Aji morron 16 20 1,6 20
- Orégano 1 1 0,1 0,1
Zanahoria 44 50 4,4 5
- Aji molido 1 1 0,1 0,1
Puré de tomates 60 60 6 6
Ensalada de zanahoriay tomate
Huevo 5 6 0,5 0,6
Tomate 109 120 10,9 12
Acelga 151 250 15,1 25 -
Zanahoria 62 70 6,2 7
Leche en polvo 5 5 0,5 0,5 -
descremada Aceite 15 15 15 15
Aceite 25 25 2,5 25 Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal fina 05 0,5 0,05 0,05 Vinagre 5 5 05 05
Sal gruesa 1 1 0,1 0,1 Budin de acelga
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05 Acelga 180 300 18 30
Nuez moscada 1 1 0,1 0,1 Huevo 25 30 2,5 3
Postre: Compota de orejones Harina de trigo 000 10 10 1 1
Durazno 20 25 2 25 Margarina 5 5 0.5 0.5
Ciruela 20 25 2 2,5 Leche en polvo 5 5 0,5 0,5
; descremada
Azlcar 15 15 1,5 1,5
Cebolla 26 30 2,6 3
Agua 120 120 12 12
Sal fina 2 2 0,2 0,2
Nuez moscada 1 1 0,1 0,1
Observaciones Pimienta 1 1 0,1 0,1
CARNE PICADA: si se recibe como tal, tomar PN Aceite 10 10 1 1
HUEVO: 0,6 KG = 12 unidades
HUEVO: 3Kg = 60 unidades Sal gruesa 2 2 0,2 0,2
Postre: Fruta citrica
Naranja-mandarina| 100/  150] 10| 15
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO
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GRAMAJE
DIAS
ALMUERZO 5 1 RACION 100 RAC. CENAS5 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1t) Ingredientes (gr cc) (kg It

Sopade sémola Sopade verduras

Acelga 30 50 3 5| |Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5| |Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 1,2 2| | Calabaza 12 20 12 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5| | Cebolla 13 15 13 15
Zanahoria 9 10 0,9 1| |Zanahoria 9 10 0.9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5| |Zapallitos 18 25 1.8 2.5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05| |Salgruesa 05 05 0,05 0,05
Sémola 30 10 3 1| [Agua 250 250 25 25
Agua 250| 250 25 25| |Arroz con pollo

Bife a la criolla Arroz parboilizado 175 60 17,5 6
Carne vacuna 180 200 18 20 Pollo sin piel 121 200 12,1 20
Papa 150 200 15 20 Aji morrén 24 30 2,4 3
Cebolla 25 30 25 3 Zanahoria 35 40 35 4
Puré de tomate 60 60 6 6 Cebolla 43 50 4.3 5
Aji morrén 12 15 12 15 Arvejas al natural 30 30 3 3
Ajo 1 13 01 013 Aceite 20 20 2 2
Aceite 15 15 15 15 Sal fina 1,5 15 0,15 0,15
Sal fina 1 1 01 01 ii:rc:ggimiento para 3 3 0,3 0,3
Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3| |caldo C/n C/n C/n C/n
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05| |Ensaladade lechugay cebolla

Pimenton 1 1 0,1 01| |Lechuga 60 100 6 10
Puré amarillo Cebolla 26 30 2,6 3
Calabaza 97 160 9,7 16| |Aceite 15 15 15 1,5
Batata 100 140 10 14| |Vinagre 10 10 1 1
Zanahoria 62 70 6,2 7| |Salfina 0,5 0,5 0,05 0,05
Aceite 20 20 2 2| |Postre: Queso y dulce

Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05| |Queso cuartirolo 42 45 4,2 4,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05| |Dulce de membrillo 40 40 4

Postre: Fruta citrica

Naranja-mandarina ‘ 100‘ 150‘ 10‘ 15




ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIAG
ALMUERZO 6 1 RACION 100 RAC. CENA 6 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg Ity Ingredientes (gr cc) (kg 19
Sopade verduras Sopade arroz
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 S0 3 S
Apio 10 15 1 15  |APO 10 15 15
Calabaza 12 20 1,2 2 Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 15 Cebolla 13 15 1.3 1.5
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0.9 1
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 Zapallitos 18 25 1.8 2,5
Sal gruesa 05 05| 005 005 Sal gruesa 05 05/ 005 005
Agua 250 250 o5 o5 Arroz parboilizado 30 10 3 1
- agua 250 250 25 25
Fideos con salsa portuguesa
Fideos guiseros 212 70 21,2 7 Carne a la provenzal
Cebolla 23 50 43 5 Carne vacuna 180 260 18 26
: Al 2 2
Aji morrén 20 25 2 2,5 10 3 0, 0.3
Pereijil 2 4 0,2 0,4
Tomate triturado 60 60 6 6 )
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3
a 08 1 0.08 01 Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
JO ) ) )
- Aceite 5 5 0,5 0,5
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Verduras saltadas
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
A 1 1 o1 o1 Zapallitos 152 210 15,2 21
zUcar ) ,
Acei ” 0 5 5 Chauchas 54 60 54 6
ceite
Cebolla 21 25 2,1 2,5
Postre: Compotade orejones -
Aceite 15 15 15 15
Durazno, orejon 20 25 2 25 -
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Ciruela, orejon 20 25 2 25 -
Pizza de tomate y queso
Azlcar 15 15 15 15
Masa
Agua 120 120 12 12 - -
Harina de trigo 50 50 5 5
Aceite 5 5 0,5 0,5
Levadura 5 5 0,5 0,5
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Cobertura
Queso muzarella 37 40 3,7 4
Tomate triturado 30 30 3 3
Ajo 0,5 0,6 0,05 0,06
Orégano 0,5 0,5 0,05 0,05
Aji molido 1 1 0,1 0,1
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Postre: Fruta de estacién
Manzanaopera |  100|  120] 10| 12
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 7
ALMUERZO 7 1 RACION 100 RAC. CENA 7 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB _ PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kglt) Ingredientes (gr cc) (kglt)
; Sopade verduras
Sopade sémola
Acelga 30 50 3 5
Acelga 30 50 3 5
- Apio 10 15 1 1,5
Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 1,2 2
Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5
Cebolla 13 15 1,3 1,5 -
Zanahoria 9 10 0,9 1
Zanahoria 9 10 0,9 1 -
Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Zapallitos 18 25 1,8 2,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Agua 250 250 25 25
Sémola 30 10 3 1
Pastel de papas
Agua 250 250 25 25
g Carne picada 120 205 12 20,5
Bif
e Papa 263 350 26,3 35
Carne vacuna 180 200 18 20 Cebolla 43 50 43 5
Sal fina 1 1 01 01 Aji morrén 20 25 2 2,5
Arroz amarillo Ajo 08 1 0,08 01
Arroz parboilizado 150 50 15 50 Margarina 10 10 0.1 0.1
Aceite 15 15 15 L5 |Leche en polvo 10 10 0.1 0,1
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 descremada
Condimento para 3 3 0,3 0,3 Huevo 17 20 1,7 2
arroz Sal fina 1 1 0,1 0,1
Porotos y tomates perejilados Sal gruesa 1 1 0,1 0,1
Porotos 107 50 10,7 5 Comino 0,1 0,1
Tomates 118 130 11,8 13 Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05
Perejil 2,5 5 0,25 0,5 Pimentén 1 01 01
Aceite 10 10 1 1 Aceite 5 5 0,5 0,5
Vinagre 10 10 1 1 Ensalada verde
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05 Lechuga 48 80 4,8 8
Sal gruesa 1 1 0,1 0,1 Apio 32 50 3,2 5
Postre: Fruta citrica Aceite 15 15 1,5 1,5
Naranja-mandarina \ 100 \ 150\ 10\ 15 |Vinagre 10 10 1 1
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Fruta de estacién
Manzana o pera ‘ 100‘ 12q 10’ 12

Observaciones:

HUEVO: 2KG = 40 unidades

CARNE PICADA: si se recibe como tal tomar PN

PLIEG-2022-108071880-APN- DCf48PF

Pégina44 de 179



ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA B
ALMUERZO 8 1 RACION 100 RAC. CENA 8 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kglt) Ingredientes (gr cc) (kglt)
Sopade verduras Sopa de verduras
Acelga 30 50 3 0 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 1,5 -
Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 1,2 2
Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5
5 Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1 _
Zapallitos 18 25 18 25 | Zanahoria 9 10 0.9 !
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Zapallitos 18 25 18 25
Agua 250 250 25 25 Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Empanadas de queso y cebolla - 2unidades Agua 250 250 25 25
Masa Cazuela de pollo fantasia
Harina de trigo 60 60 6 6 Pollo sin piel 90 150 9 15
Margarina 8 8 0,8 0,8 Papa 120 160 12 16
Sal fina 1 1 0,1 0.1 |chauchas 63 70 6,3 7
Agua Cm| Chj Cn  CM  cebolla 13 15 13 15
Relleno Aji morrén 8 10 08 1
Queso muzarella 46 50 4.9 Calabaza 103 170 10,3 17
Cebolla 52 60 5,2
Batata 81 115 8,1 11,5
Leche en polvo 6 6 0,6 0,6 -
descremada Aceite 20 20 2 2
Harina de trigo 0,6 0,6 Pimentén 1 1 0,1 0,1
Margarina 0,8 0,8 Sal fina 1 1 0,1 0,1
Huevo 25 30 2,5 3 Pimienta 1 1 0,1 0,1
Oregano 2 2 0.2 0.2 |Postre: Fruta citrica
Sal fina 1 1 0.1 0.1 Naranja-mandarina ‘ 100 ’ 150 ’ 10’ 15
Puré amarillo
Calabaza 97 140 9,7 14 Observaciones:
B 1 14 1 14
atata 00 0 0 HUEVO: 3kg = 60 unidades
Zanahoria 62 70 6,2 7|
Aceite 20 20 2 2
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Pollo al oreganatto
Pollo 200 330 20 33
Orégano 2 2 0,2 0,2
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Pimienta 1 1 0,1 0,1
Aceite 5 5 0,5 0,5
Postre: Fruta de estacién
Manzanaopera | 100  120] 19 12
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 9
ALMUERZO 9 1 RACION 100 RAC. CENA9 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1) Ingredientes (gr cc) (kg 1)
Sopade verduras Sopade arroz
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 1 1,5
Calabaza 12 20 12 2| |Calabaza 2 20 12 2
Cebolla 13 15 13 15 Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria ° 10 0.9 1
Zapallitos 18 25 18 25 Zapallitos 18 25 1,8 25
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Sal gruesa 0.5 05 0.05 0,05
Agua 250 250 25 25 Arroz parboilizado 30 10 3 1
Tallarines con estofado de pollo Agua 250 250 25 25
Fideos tallarines 210 70 21 7 Bife
Pollo sin piel % 150 9 15 Carne vacuna 180 200 18 20
- Sal fi 1 1 0,1 0,1
Tomate triturado 60 60 6 6 alfina
Ajl morrén 20 25 5 25 Ensalada de repollo y tomate
R llo bl 44 4.4
Cebolla 34 40| 34 4 epollo blanco 60 ’ 6
) Tomate 109 120 10,9 12
Arvejas al natural 25 25 2,5 25
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3
- Aceite 15 15 15 1,5
Zanahoria 22 25 2,2 25
Vinagre 10 10 1 1
Azlcar 1 1 0,1 0,1
. Fugazza
Aceite 30 30 3 3 M
asa
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05 - -
— Harina de trigo 50 50 5 5
Pimientén 1 1 0,1 0,1 -
Aceite 5 5 0,5 0,5
Orégano 1 1 0,1 0,1 -
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Levadura 5 5 0,5 0,5
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05 Cobertura
Postre: Queso y dulce
Q - y Cebolla 43 50 4,3 5
Queso cuartlrolo. 42 45 4,2 4,5 Orégano ) ’ 0.2 0.2
Dulce de membirillo 40 40 4 Aceite 5 5 05 05
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Postre: Fruta de estacion
Manzana o pera ‘ 100 ‘ 120 ‘ 10 ‘ 12
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA 10
ALMUERZO 10 1 RACION 100 RAC. CENA 10 1RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It) Ingredientes (gr cc) (kg 19
Sopa de verduras Sopa de fideos
Acelga 30| 50 3 5| |Acelga 30| S0 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 12 g| |Calabaza 12 20 12 2
Cebolla 13 15| 13 1,5| | Cebolla 13 15 13 L5
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0.9 L
Zapallitos 18 25 1,8 2,5 Zapallitos 18 25 18 2.5
Sal gruesa 05/ 05 005 005 Sal gruesa 05/ 05| 005] 005
Fideos soperos 30 10 3 1
Agua 250 250| 25 25 P
Agua 250 250 25 25
Arroz con pollo
- Ternerita
Arroz parboilizado 175 60 17,5 6
" . Carne 170 380 17 38
Aji morron 24 30 2,4 3
— Sal fina 2 2 0,2 0,2
Pollo sin piel 120 200 12 20
Cebolla 21 25 2,1 2,5
Cebolla 43 50 4,3 5
Puerro 11 20 11 2
Zanahoria 35 40 35 4
Zanahoria 53 60 53 6
Arvejas al natural 30 30 3 3 -
Apio 13 20 1,3 2
Aceite 20 20 2 2 -
Puré de tomates 60 60 6 6
Sal fina 1,5 1,5 0,15 0,15 - -
Harina de trigo 5 5 0,5 0,5
Condimento para 3 3 0,3 0,3 -
arroz Ajo 4 5 0,4 0,5
Caldo cm| cm| cnm Cin Comino 1 1 o1 01
Ensalada de lechugay cebolla Pimienta 1 1 0.1 01
Lechuga 60 100 6 10 Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3
Cebolla 26 30| 26 3| |Aceite 15 15 15 15
Aceite 15 15 15 15 Caldo | C/n C/n C/n C/n
Vinagre 10 10 1 1 Pure mixto
P 150 200 15 20
Sal fina 05 05 005 005 i
. Calabaza 120 200 12 20
Postre: Fruta citrica
- - Aceite 20 20 2 2
Naranja-mandarina ‘ 100 ‘ 150 ‘ 10 ‘ 15
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Compota de orejones
Durazno, orejon 20 25 2 25
Ciruela, orejon 20 25 2 2,5
Azlcar 15 15 1,5 15
Agua 120 120 12 12
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIA L1
ALMUERZO 11 1 RACION 100 RAC. CENA 11 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg o) Ingredientes (gr cc) (kg 1t)
Sopade sémola Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 1,2 2 Calabaza 12 20 1,2 2
Cebolla 13 15 1,3 15 Cebolla 13 15 1,3 1,5
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0,9 1
Zapallitos 18 25 1,8 25| |Zapallitos 18 25 18 25
Sal gruesa 0,5 05 005 o005 |Salgruesa 05 05/ 005 005
Sémola 30 10 3 1| |Agua 250 250 25 25
Agua 250| 250 25 25| |Bife
Cintas con salsa filetto Carne vacuna 180] 200 18 20
Fideos cinta 212 70| 21,2 7| |Salfina L 1] ol 0.1
Cebolla 26 30 26 3 Ensalada con repollo
Aji morrén 20 25 2 25| | Repollo 60 80 6 8
Tomate triturado 60 60 6 6 Sal fina 0.5 0,5 0,05 0,05
Aceite 25 25 25 25| |Aceite 15 15 15 15
Ajo 0,9 1| 0,09 01 |Vinagre 10 10 1 1
Azlicar 1 1 0.1 0.1 Arroz blanco
Sal gruesa 1 1 01 0.1 Arroz parboilizado 150 50 15 5
Orégano 1 1 01 01 Sal gruesa 1 1 0,1 0,1
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05 Aceite 15 15 15 15
Tortilla de zapallitos Postre: Frutacitrica
Zapallitos 145 200 145 20 Naranja-mandarina ‘ 100 ‘ 150 ‘ 10 ‘ 15
Cebolla 30 35 3 3,5
Aji morrén 8 10 0,8 1
Huevo 27 35 2,7 3,5 Observaciones
Leche en polvo 5 5 0,5 0,5 HUEVO: 3,5KG = 70 unidades
descremada
Harina de trigo 5 5 0,5 0,5
Sal fina 1 1 0,1 0,1
Aceite 10 10 1 1
Pimienta 1 1 0,1 0,1
Agua Cin Cin Cin Cin
Postre: Fruta de estacion
Manzana-pera \ 100 \ 120 \ 10 \ 12
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ANEXO 3

HOMBRES
(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIAI12
ALMUERZO 12 1 RACION 100 RAC. CENA12 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg 1) Ingredientes (gr cc) (kg 19
Sopa de verduras Sopade arroz
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 1.2 2 Calabaza 12 20 12 2
Cebolla 13 15| 13 15  |Cebolla 13 5] 13 15
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0.9 1
Zapallitos 18 25 18 2,5 Zapallitos 18 25 18 2,5
Sal gruesa 0,5 05/ 005 005 | Salgruesa 05 05/ 005 005
Agua 250 250 25 25 Arroz parboilizado 30 10 3 1
Polenta a la bologfiesa Agua 250 250 25 25
Harina de maiz 210 70 21 7 Pollo al horno
Margarina 20 20 2 2 Pollo 200 330 20 33
Leche en polvo 10 10 1 1 Ajo 1 13 0,1 0,13
descremada Orégano 0,5 05 005 0,05
Sal fina 1,5 1,5 0,15 0,15 Sal fina 1 1 0,1 0,1
Salsa Pimienta 0,5 05/ 005 005
Carne picada 60 100 6 10 Aceite 5 5 05 05
Cebolla 21 25 2,1 25 Acelga alalyonesa
Aji morrén 8 10 0,8 1 Acelga 220| 365 22| 365
Ajo 12 2] 012 0.2 Cebolla 30 35 3 3,5
Apio 10 15 1 15 [pjpo 4 5| 04 05
Zanahoria 27 30 2,7 3 sal fina 1 1 0,1 0.1
Tomate triturado 60 60 6 6 Pimienta 1 1 0,1 0,1
Extracto de tomate 3 3 0,3 0,3 Aceite 10 10 1 1
Aceite 15 15 15 15 Pizza de tomate y queso
Caldo C/n C/n C/n C/n Masa
Sal fina L 1 o1 0.1 |Harina de trigo 50 50 5 5
Pimienta 0,5 0,5 0,05 0,05 Aceite 5 5 0,5 0,5
Pimentén 1 1 0,1 0,1 sal fina 1 1 0.1 0.1
Ajt molido 1 1 ol 011 |Levadura 5 5/ 05 05
Orégano 1 1 0,1 0,1 Cobertura
Postre: Fruta citrica Queso muzarella 37 40 3,7 4
Naranja-mandarina ‘ 100 ‘ 150 ‘ 10 ‘ 15 Tomate triturado 30 30 3 3
Aji molido 1 1 0,1 0,1
Observaciones: Orégano 0,5 05 005 005
CARNE PICADA: si se recibe como tal, tomar PN Sal fina 1 1 0,1 0,1
Ajo 0,5 0,5 0,05 0,05
Postre: Fruta de estacion
Manzana-pera | 100] 120] 10| 12
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ANEXO 3

HOMBRES

(Resol. N° 1049/14 D.N.)
MENU INVIERNO ZONA CENTRO

GRAMAJE
DIAI3
ALMUERZO 13 1 RACION 100 RAC. CENA 13 1 RACION 100 RAC.
PN PB PN PB PN PB PN PB
Ingredientes (gr cc) (kg It) Ingredientes (gr cc) (kg It)
Sopade verduras Sopade verduras
Acelga 30 50 3 5 Acelga 30 50 3 5
Apio 10 15 1 15 Apio 10 15 1 15
Calabaza 12 20 1,2 2 Calabaza 12 20 12 2
Cebolla 13 15 1,3 1,5 Cebolla 13 15 13 15
Zanahoria 9 10 0,9 1 Zanahoria 9 10 0.9 1
Zapallitos 18 25 18 2,5 Zapallitos 18 25 18 2,5
Sal gruesa 05 05/ 0,05 0,05 Sal gruesa 05 05 005 0.05
Agua 250/ 250 25 25 Agua 250| 250 25 25
Cazuela de fideos, porotos y pollo Milanesa
Fideos guiseros 150 50 15 5 Carne vacuna 180 200 18 20
Pollo sin piel 100/ 165 10, 16,5 Huevo L ] T 2
Porotos 85 40 8.5 4 Pan rallado 20 20 2 2
Tomate triturado 60 60 6 6 Aceite 10 10 1 1
Cebolla 34 Y 4 Ajo 1 13 ol oils
Aji morrén 19 25 1,9 2,5 pereji 2,5 5] 025 05
Zanahoria 97| 110] 97 11 Sal fina 1 1ol 01
Arvejas al natural 30 30 3 3 Ensalada mixta
Aceite 25 o5 25 25 Lechuga 79 130 7.9 13
Pimentén 1 1 01 01 Tomate 109 120 10,9 12
Comino 1 1 01 01 Cebolla 21 25 2,1 2,5
- Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Pimienta 1 1 0,1 0,1
- Aceite 15 15 15 15
Sal fina 0,5 0,5 0,05 0,05
Vinagre 10 10 1 1
Sal gruesa 0,5 0,5 0,05 0,05
Calabaza al horno
Caldo C/n C/n C/n C/n
. Calabaza 241 400 24,1 40
Postre: Fruta citrica
- - Sal fina 1 1 0,1 0,1
Naranj